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INTRODUCTION 



Pendant la Ligue, ce n*était pas seulement les armes à la 
main que se combattaient les deux partis : on luttait avec la 
parole et avec la plume, et les blessures faites de cette façon 
n'étaient pas les moins sensibles. Nulle époque — si ce n'est 
peut-être celle de la Fronde — n'a vu s'imprimer plus grand 
nombre d'ouvrages, engageant à crier, suivant les opinions 
de leurs auteurs : 

« Vive le Roy, vive la ligue. » 

Notre province ne resta pas étrangère au mouvement 
d'opinion qui divisait alors la France, elle y prit une part 
importante, et c^est à cause de l'accueil tout particulièrement 
hostile qui lui fut fait, lors de sa première visite dans la pro- 
vince, que le duc d'Épernon, en mai 1588, résigna entre les 
mains de Henri III la charge de gouverneur de Normandie (i) ; 

(1) V. Entrée du duc d'Epernon à Rouen (Société des Bibliophiles Nor- 
mands, 1889, 3<> vol. de Miscellannéeê), publiée par M. Ch. de Beaurepaire ; 



404232 



vuj 

François de Bourbon, duc de Montpensier, pair de France et 
prince du sang, fut désigné pour le remplacer. 

C'est à celte période de Phistoire de la Ligue dans notre 
province que se rattache la plaquette que nous rééditons 
aujourd'hui sur un exemplaire que nous croyons unique (i), 
et qui se trouve à la Bibliothèque publique de la ville de 

Gaen (^) (2). 

* 
* * 

Contrairement à beaucoup d'opuscules de ce genre et de 
cette époque, notre plaquette n'est pas anonyme, et, dès le 
titre, l'auteur se fait connaître : c'est Pierre Lucas Sallière du 
Pont-Farcy. 

Malgré cela, nous sommes assez peu renseignés sur notre 
auteur, car, jusqu'ici, il nous a été impossible de rien trouver 
sur son compte, malgré la nombreuse correspondance que 

voir en particulier p. 13, la harangue de Jean Dadré, grand pénitencier 
de réglise de Rouen. 

(1) Nous n'avons en effet trouvé notre plaquette signalée par aucun 
bibliographe, et notre savant et toujours obligeant confrère, M. Léopold 
Delisle, a bien voulu nous écrire, après des recherches faites avec le plus 
grand soin, que la Bibliothèque Nationale ne possédait pas la plaquette que 
nous rééditons aujourd'hui. 

(2) Nous devons remercier ici M. Lavallée, bibliothécaire de la ville 
de Caen, de l'obligeance qu'il a mise à nous communiquer cette pla- 
quette et à nous faciliter sa réimpression. 
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nous avons échangée avec nos confrères, et malgré les nom- 
breuses réponses qu'ils ont bien voulu nous adresser et dont 
nous sommes heureux de pouvoir les remercier ici. 

Pierre Lucas Sallière n'est cependant pas tout à fait un 
inconnu, surtout pour les membres de la Société des Biblio- 
philes Noi'mands ; c^est lui en effet qui a réuni les différentes 
pièces qui composent le Tombeau de Robert et Antoine Le 
Chevalier d'Aigneaux, réimprimé en. 1881, par les soins de 
notre Société, avec une introduction de M. Eugène de Beau- 
repaire : plusieurs pièces de ce recueil portent la signature 
de Pierre Lucas Sallière qui déplore à nouveau les malheurs 
delà France. 

C'est tout ce qu'il nous a été possible de savoir sur notre 
poète, et l'on conviendra facilement avec nous que c'est 
peu. 

11 devait s'appeler Pierre Lucas, Lucas étant son nom patro- 
nymique, et Sallière un simple affixe ; à cette époque, en effet, 
on ne portait en général qu'un seul prénom, et dans les actes 
il est extrêmement rare d'en voir figurer deux; et, ce qui 
viendrait encore confirmer cette opinion, c'est qu'actuellement 
un hameau de la commune de Pont-Farcy porte la dénomi- 
nation de la Sallière. Malheureusement, en 1868, un incendie 
a détruit la sacristie de Pont-Farcy et, avec elle, les archives 
de la paroisse. 

Ce que Ton peut aflBrmer c'est qu'il n'appartenait pas au 
parti des Politiques, non plus qu'au parti de la Ligue; le titre 
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de la plaquette nous en est tout d'abord une preuve que la 
lecture vient confirmer : il tenait pour le roi de France, et le 
fait de dédier son poème au duc de Montpensier, qui n'était 
pas à ce moment un ennemi bien déclaré de la Ligue^ ne 
semble-t-il pas prouver que notre auteur voulait maintenir 
dans le parti du roi le nouveau gouverneur de la Normandie. 
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Quelques-uns des nombreux titres du duc de Montpensier 
le désignaient, semble-t-il, tout particulièrement au gouver- 
nement de cette province : il était en effet comte de Mortain 
et vicomte hérédital d'Auge. 

Ces titres étaient dans la famille de Bourbon depuis une 
soixantaine d'années ; en effet, après la bataille de Pavie, 
François P' avait stipulé, dans le traité de Cambrai, une 
somme considérable pour la rançon de ses fils livrés en 
otage : une partie de cette somme fut payée comptant; pour 
le surplus, des terres, dont le choix était laissé au vainqueur, 
devaient être données en garantie. 

Charles-Quint choisit les terres de Leuze et de Condé, qui 
appartenaient aux fils de Louis de Bourbon- Vendôme, encore 
mineurs, et sous la tutelle de leur mère Louise de Bourbon. 

A la demande de François P% Louise de Bourbon engagea 
ces terres et reçut en échange les terres d'Auge et de Mor- 
tain, que le roi de France se réservait de racheter dans un 



délai déterminé (contrat passé le 16 décembre 1529 devant 
les notaires dn Ghâtelet de Paris) ; ce droit de réméré ne fut 
jamais exercé, et le comté de Mortain ainsi que la vicomte, 
terre et seigneurie d'Auge restèrent la propriété de la 
famille de Bourbon, propriété dont Henri II et Charles IX 
reconnurent la légitimité par lettres patentes datées de 1548 
et 1567, et Louis de Bourbon ayant laissé ses biens à. son 
son fils François, le comté de Mortain et le vicomte d'Auge 
devinrent la propriété exclusive des ducs de Montpensier qui 
pouvaient en disposer par testament. (Recherches historiques 
sur r arrondissement de Mortain^ par H. Sauvage, Mortain 
1811, in-8, p. 250 et suiv. ; du Bois, Mémoire sur le 
comté de Mortain.) 
C'est ce qui explique le vers 11 de la page 27. 

Vn Prince naturel germain de nostre Roy 
Duquel sont enclauez les biens en ta Prouince. 

* « 

François de Bourbon était le second duc de Montpensier 
(le premier avait été son père, Louis II de Bourbon, surnommé 
le Bon (1), à qui François I^r accorda en 1538 le comté de 

(1) Louis de Bourbon était le fils de Louis de Bourbon- Vendôme, comte 
de Vendôme, petit-fils de Louis de Bourbon, premier comte de Vendôme 
et lui-même fils de Jean de Bourbon, comte de la Marche, fils cadet de 
Louis 1er duc ^q Bourbou, fils de Robert de France, frère de Louis IX et 
auteur de la branehe de Bourbon. 
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Montpensier, érigé en duché l'année suivante.) En 1560, son 
père avait été déclaré, par François II, possesseur de la ba- 
ronnie de Beaujolais, de celle de Thiers et du dauphiné 
d'Auvergne ; ce dernier fief ayant été donné en apanage à 
notre François de Bourbon, il prit le titre de dauphin d'Au- 
vergne, Sa mère était Jeanne de Longwy, belle-sœur de 
Tamiral Chabot, tout puissant sous François P^ ; c'est ce qui 
explique les nombreuses faveurs dont ce prince combla Louis 
de Bourbon. 

François de Bourbon, à vingt et un ans, faisait ses pre- 
mières armes aux côtés de son père au siège du Havre (1521); 
en 1565, gouverneur de la Touraine, il combat les protestants, 
sous les ordres du duc d'Anjou, et se fait remarquer par sa 
bravoure aux batailles de Jarnac et de Moncontour (1569) ; 
en 1570, il est un des rédacteurs du traité de pacification. A 
la mort de Charles IX (1574), il prend les intérêts de Henri III, 
encore en Pologne, et ramène dans l'obéissance la province 
du Vivaraisdont il enlève la plupart des places fortes. Succes- 
sivement gouverneur de l'Orléanais et du Dauphiné, il lutte 
dans cette dernière province contre Montbrun. Après avoir 
rempli une mission diplomatique auprès de la reine Elisabeth 
d'Angleterre, il rejoint en Flandre, en 1582, le frère de 
Henri III, le duc d'Anjou, qui venait d'être élu duc de Bra- 
bant, et il sert aux côtés de ce prince en qualité de lieute- 
nant-général ; sa modération le protégea lors du massacre 
que les Flamands firent des Français à Anvers. Enfin, en 
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1588, il succède au duc d'Épernon comme gouverneur de la 
Normandie. 

Après CQ rapide résumé de la vie de François de Bourbon 
jusqu'au moment où il vint en Normandie, il faudrait conter 
en détail Thistoire de la Ligue dans notre province ; le 
temps et la place nous manque, et du reste la tâche serait 
malaisée à' remplir après le travail si complet de notre 
confrère, M. d*Estaintot(i); qu'il nous suffise de montrer le 
duc de Montpensier défaisant les Gauthiers à Pierrefitte» 
entrant dans Honfleur reconquis à la cause royale, reconnais- 
sant des premiers — après quelques hésitations, il est vi'ai — 
Henry IV pour roi de France, se distinguant aux côtés du 
nouveau roi à Arques et à. Ivry, où il eut un cheval tué sous 
lui, entrant à Pont-FÉvêque, à Honfleur, à Bernay, à Avran- 
ches, accompagnant presque continuellement le roi, ou, 
lorsqu'il n'était pas à. ses côtés, toujours occupé de son service 
et luttant pour ramener sous son autorité les parties de la 
province qui en étaient encore éloignées; quoique robuste, sa 
constitution ne put résister à ces nombreuses fatigues, et à la 
fin du mois de mai 1592, il était obligé de s'arrêter à Lisieux, 
terrassé par une maladie inflammatoire qui l'enleva le 
3 juin (2). 

(1) La Ligue en Normandie (1588-1594), avec de nombreux documents 
inédits, par le vicomte Robert d'Estaintot. In-8°. Paris, Rouen, 1862. 

(2) Son fils, Henri de Bourbon, prince de Dombes et troisième duc de 
Montpensier, lui succéda dans sa charge de gouverneur de Normandie et 
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Notre plaquette contient quelques vers sur la première 
entrée du duc de Montpensier à Gaen : les archi^^es munici- 
pales de Gaen ne nous ont conservé aucun document relatif 
à cette entrée, mais M. de Bras est là, et nous sommes heu- 
reux de pouvoir le citer : 

« Durant ce temps et estant retourné ledit sieur Duc d*Espernon de ceste 
viUe vers le Roy en la ville de Chartres, ou il s'estoit retiré, il remet ledit 
gouuerneraent de Normandie en sa main, duquel gouuernement et estât 
de son Lieutenant gênerai, sa Maiesté pourueut monseigneur le Duc de 
Monpensier, lequel aucun temps après s'achemine en sondit gouuer- 
nement. 

« Et le Lundy iour de l'Assomption nostre Dame 1588. Les sieurs offi- 
ciers, gouuemeurs, et habitans de ceste ville lereçoyuent, et luy font vne 
très solennelle entrée, tant en luy présentant vn riche poille, comme à 
Prince du sang, auec démonstration de ioye par théâtres, infanterie, ha- 
rangues, tant de la part des habitans, Ecclésiastiques, de la lustice, que 
de rVniuersité, auec son de cloches et artillerie, et le Te Deum chanté à 
l'Eglise saint Pierre, et les feuz de ioye faicts par les Bremans et francs 
porteurs au soir deuant son logis, et le lendemain luy fut faict présent 
honorable, dont du tout il se contenta fort, et se tint en ceste ville par 
huit iours. 

« De ceste dite ville s'achemina à Bayeux, où il feist son entrée le lundy 
vingt deuxième d'aoust, puis repassa par ceste dite ville, pour s'acheminer 
aux estats de Blois termez à tenir au quinzième de Septembre, 1588. » (1) 



fit son entrée à Gaen le 14 mai 1593 (Archives municipales de Caen. Re- 
gistres des délibérations, reg. 32, fo 76). 

(1) Les recherches et antiquitez de la province de Neustrie par 

Charles de Bourgueville, 8»^ de Bras (édition originale, p. 201). 
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A plusieurs reprises, le duc de Montpensier obtint en 
faveur des habitans de Gaen des diminutions d'impôts (juillet 
1588, février 1589, mai 1589) (1) ; ses lettres aux échevins, 
dont plusieurs Ggurent aux archives municipales de Gaen se 
terminent presque toujours par ces mots ajoutés de sa main : 
Vostre entièrement bon amy François de Bourbon (2). 

* 

Notre plaquette ne porte pas de date, et il semble alors tout 
simple de placer son apparition aux environs du mois d'août 
1588, époque à laquelle François de Bourbon fit son entrée à 
Gaen ; cependant nous pensons qu'il faut reporter cette date 
jusqu'à l'année 1589 ; page 6, en effet, nous trouvons un vers 
qui est certainement une allusion au meurtre du duc de Guise 
qui périt le 23 décembre 1588. 

Voila l'efifort dernier dont vostre chef ingrat 
Se promettoit ayder pour vsurper Testât, 
Voila les saints complos, voila la sainte vie 
Que vostre sainte ligue exercer nous conuie, 
Et le peuple ignorant qui court sans sçauoir quoy 
Par vous ensorcelé veut résister au Roy, 
Pour auoir preuenu vne ame ambitieuse 
Qui receut son loyer en sa mort malheureuse. 

(1) Arch. mun. de Caen. (Reg. des délibérations, reg. 28, fo 79, reg. 29, 
fo» 4, 5, 6.) 

(2) Et en particulier la lettre datée du samedi 23 juillet 1588 (Arch, 
mun. de Gaen, reg. des délibérations, reg. 28, f° 83). 
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Quant au poème en lui-même, il faut reconnaître qu'il ne 
sort pas de la moyenne, mais il offre cependant un réel intérêt 
tant au point de vue historique que par la conviction profonde 
qui anime Fauteur et qu'il a su exprimer en termes souvent 
élevés. 

Sans doute, Pierre Lucas sacrifie parfois au goût — au 
mauvais goût du temps — par exemple lorsqu'il écrit : 

■ 

Discours plains de discords? propos mal à propos ? 
Voz boutefeuz sanglans sont autheurs de ces mots, 
Et ces mots de noz maux, et noz maux de la perte 
Des François qui rendront ceste France déserte (1). 

En un autre endroit; au milieu de souvenirs et d'allusions 
mythologiques, il parle de : 

... Ce grand Admirai, ce tout puissant Neptune 
* Qui lasche et tient les flos de sa fourche triple-une (2) 

mais ceci se rencontre constamment dans la poétique de 
l'époque, de même que les invocations aux nombreuses divi- 
nités de l'Olympe qui se trouvent mêlées aux prières que 

(!) Page 8. 
(2) Page 5. 
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Pierre Lucas, en bon catholique qu'il paraît être, adresse à 
Dieu pour la fin de cette lutte, engagée sous le faux prétexte 
de protéger la religion de la France et dont le but véritable 
était Tambition et la fortune de quelques-uns : sur ce chapitre, 
Pierre Lucas a parfois de belles et fières envolées , par 
exemple^ lorsqu^il fait allusion à Talliance conclue par le duc 
de Guise avec Philippe II d'Espagne et qu'il la flétrit, ainsi 
que l'appel adressé à l'Angleterre, ou bien encore lorsqu'il 
rappelle le désastre de l'invincible Armada ou que démas- 
quant les projets de la Ligue^ il fait le tableau de ses parti- 
sans, 

qui pour la plus part 
Depuis plus de dix ans n'attendent que la hart : 
C'est tout vn quels ils soyent ils sont bons catholiques 
Pourveu qu'ils ayent part à vos conseils iniques 
Et les autres François qui cherchent le repos 
Du Royaume*ët du Roy ce sont tous huguenots 
Ce sont tous politics, ce sont tous hérétiques 
Ennemis coniurez des meilleurs catholiques (1). 

Puis, après avoir déploré les malheurs qui, de toute part, 
accablent la France et menacent son existence, Pierre Lucas 
reprend courage à la vue du duc de Montpensier 'qui saura 
secourir le roi et remettre 

Sur son chef sa couronne et son sceptre en sa main (2) 

(1) Page 8. 

(2) Page 13. 
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et il ajoute ces vers d*une belle et flère allure : 

Mais las ie Toy dcsia vne grande apparence 
Que le Roy trouucra de bons François en France, 
De loyaux serulteurs, qui iamais ne craindront 
De bazarder leur vie, et tout ce qu'ils auront 
Pour luy donner secours, pour garantir leur race, 
De ne ployer iamais sous yne telle audace, 
Et desia Monseigneur ie voy que tous les iours, 
La Noblesse sous vous accourt à son secours, 
le voy mille guerriers qui n*ont rien au courage 
Qu\n désir violent de rabbattre leur rage, 
D*abbaisser leur orgueil, de dompter leurs fureurs, 
Ten appelle à tesmoing tous ces braues Seigneurs, 
La peur de Tcnncmy, et Tappuy de vostre Ost 
• Tbaurigny, Longaunay, Baqueuille et Hallot 
Beuuron, et Ganigi, La Yerunne, et Tracy, 
L'archant, et Sourdeual, Cresnay, Saint Poix aussi. 
Et plus d'vn million que ie ne veux nommer (1). 



ArrétoDs-nous un instant devant les noms de ces gentils- 
hommes, bien connus dans Thistoire de notre province pour 
s'être signalés à l'époque de la Ligue par leur fidélité au roi 
et leur dévouement à sa cause. Nous voyons la plupart de 
ceux que cite P. Lucas se porter, au mois de juillet 1589, au- 

(1) Pages 13 et 14. 
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devant du duc de Monlpensier, en roule pour la Normandie, 
et lui amener des renforts qui lui permirent de battre Brissac 
et les Gauthiers àPierrefltte et de s'emparer de Falaise. 

Taurigny. — Odet de Matignon, comte de Thorigny, était 
fils du maréchal de Matignon dont Caillière a écrit l'histoire; 
il commandait Tavant-garde des troupes qui rejoignirent le 
duc de Montpensier àPierrefltte. Nous le rencontrons ensuite 
à Vimoutiers et à Bernay qu'il attaque et force ; plus tard, à 
Ivry, il combat aux côtés de Henri IV et lui sauve la vie ; à 
la bataille dTvetot, il dégage le roi blessé d'un coup d'arque- 
buse dans les reins et sur le point de tomber aux mains des 
ligueurs. 11 meurt de pleurésie à. Besançon le 25 août 1595. 
il avait épousé la fille du duc de Longueville qui ne lui donna 
pas d'enfants (i). 

Longaunay. — Dampierre Longaunay était à Pierrefitte, 
lors de la défaite des Gauthiers ; il faillit enlever Saint-Lô aux 
calvinistes ; à la mort de Henri III, îl était premier maréchal 
de camp et eut le courage de dire tout haut ce que d'autres 
pensaient tout bas, c'est qu'il préférait se rendre à toutes 
sortes d'ennemis que de souffrir un roi huguenot (2); il se 
rallia cependant au prétendant après les promesses faites par 



(1) Histoire du Maréchal de Maiignon, gouverneur et lieutenant 

général pour le Roy en Guyeime par M. de Caillière. Paris, Ck)urbé, 

1661, in-fol. 

(2) Histoire d'Auhigné, III, p. 183. 
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ce dernier, et, à la bataille d'Ivry, mourut à ses côtés, âgé de 
plus de quatre-vingts ans. 

Bacqueville. — François Martel de Bacqueville, écuyer, 
seigneur d'Hermeville et de Saint- Vigor, restait catholique 
alors que son père, Charles Martel de Bacqueville et ses 
trois frères embrassaient la religion protestante entre les 
mains de Jean Knox (Dieppe, 1" mars 1589) (i). 

Les annales manuscrites de Dieppe prétendent, sans 
preuve du reste, que les Martel de Bacqueville descendaient 
de Charles Martel, maire du Palais. 

Notre Bacqueville s'était distingué à Pierrefitte, où il 
commandait un corps de cavalerie légère, et avec Larchant 
avait enlevé Vimoutiers à Bernay, où il était entré le pre- 
mier; il fut tué dans une sortie au siège de Rouen en 1591. 
Il ne laissa pas d'enfants (2). 

HalloL — François du Hallot, baron de Montmorency, 
s'était toujours montré partisan et défenseur du pouvoir 
royal; à Tavènementde Henri IV, ses efforts avaient conservé 
au roi une partie de la Normandie ; en récompense de son 

(i) Histoire de la Ré formation à Dieppe, par G. et J. Daval, publiée 
pour la première fois par M. Lesens. (Société Rouennaise de Biblio- 
philes, 2 vol. 1878.) 

(2) Le Hardy, Histoire du Protestantisme en Normandie. 

A. Hellot, Essai historique sur les Martel de Basqueville et sur 
Basquevilte-en-Caux (1000-1789) d'après des documents inédits, in-8, 
1879, p. 164 et 179. 
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dévouement et de sa bravoure, qui s'étaient fait particulière- 
ment remarquer à Arques et à Ivry, Henri IV lui donna le 
gouvernement de Gisors, qu'il venait de retirer au marquis 
d'Alègre, devenu l'effroi du pays à cause de ses violences et 
de sa tyrannie. Peu de temps après, le marquis d'Alègre, 
accompagné d'une bande de gens armés, assassinait François 
du Hallot. La veuve de du Hallot et ses deux ûlles, les dames 
de MoUac et de la Vérune (cette dernière veuve du gouver- 
neur du château de Gaen), réclamèrent justice au Parlement 
qui siégeait à Gaen. Sollicité de son côté par le marquis 
d'Alègre et ses complices, le Parlement de Rouen leur 
accorda le privilège de la Fierté de Saint-Romain. Mais, sur 
les instances de la veuve de du Hallot et de ses filles, cette 
élection fut cassée, et quelques-uns des complices du marquis 
d'Alègre ayant été saisis furent exécutés. 

Gette affaire^ qui dura plus de seize années, présente un 
des rares cas où le Privilège de Saint-Romain ne fut pas 
respecté : c'est à son sujet que furent écrites et publiées ces 
nombreuses brochures pour et contre le Privilège (i). 

Beuvron. — Pierre de Harcourt, marquis de Beuvron, un 
des plus fidèles soldats du parti royal, fut des premiers à 
reconnaître Henri ly , qui lui fit don des biens de feu Jehan 
de Perrières, seigneur de Than et de Touchet, qui venait de 

(1) V. Frère, Manuel du Bibliophile Normand, v® Privilège de 
Saintr-Romain. V. également Flocpuet, Histoire du Privilège de Saint- 
Romain^ I, p. 390 et 455. 
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trouver la mort dans les rangs des Ligueurs (1). 11 avait 
épousé Gilonne, Taînée des filles du maréchal de Mati- 
gnon (2). 

Canigi. — De Garbonnel, marquis de Ganisy, se distingua 
dans Tarmée royale, fut blessé à Tattaque du faubourg de 
Meillan (3), entra à Avranches en 1591 et se fit remarquer 
à Ivry, où le roi, pour récompenser sa valeur, lui donna 
la lieutenance au bailliage du Gotentin, vacante par la mort 
du sieur deLongaunay, qui venait de périr dans le combat (4). 
Son fils René épousa, en 1608, Glaude Pelet de la Vérune, 
fille de Tancien gouverneur du château de Gaen, et par sa 
mère petite-fille de François du Hallot (5). 

La Vérune, — Gaspard Pelet, sieur de la Vérune, baron 
de Montpeiroux, des Deux- Vierges, chevalier de Tordre du 
Roi, capitaine de cinquante hommes d'armes, descendait 
des vicomtes de Narbonne; Savait été, tout enfant, confié 
au duc de Joyeuse ; lorsque celui-ci fut nommé gouverneur 
de Normandie, il nomma la Vérune commandant du château 
de Gaen (1583) (6). Après Goutras, Henri III le nomma 

(1) Lechaudé d'Anisy, Chartes, U, p. 402. 

(2) De Gaillière, Histoire du maréchal de Matignon, p. 356. 

(3) De Gaillière, Histoire du maréchal de Matignon, p. 187. 

(4) De Gaillière, Histoire du maréchal de Matignon, p. 290. 

(5) Beziers, Chronique historique des Baillis et des Gouverneurs de 
Caen, p. 120. 

(6) De Thou, Histoire Unwerselle(i. YI. de Tédition de la Haye, 1740), 
p. 303, prétend que Joyeuse avait vendu cette charge à la Vérune. 
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gouverneur du château de Gaen et, en 1589, bailli de Gaen ; 
il fut confirmé dans cette charge par Henri IV^ qui le nomma 
lieutenant général. La Vérune manifesta sa reconnaissance 
en maintenant la ville dans Tobéissance du roi, et son con- 
cours fut particulièrement précieux au duc de Montpensier. 
Il mourut au château de Gaen en 1598, et fut inhumé près du 
maître-autel de Téglise Saint-Pierre (1); la ville vota sept 
cents écus pour ses funérailles; les échevins écrivirent 
au roi pour annoncer le décès de la Vérune, et, de Mantes, 
où il se trouvait à ce moment, Henri IV répondit par une 
lettre exprimant ses regrets au sujet de la mort de son fidèle 
et loyal serviteur (2). 

Pelet de la Vérune avait épousé, en 1591, Jourdaine- 
Madeleine de Montmorency, la seconde des filles de François 
du Hallot ; il u*en eut qu'une fille qui, en 1608, épousa René 
de Garbonel, marquis de Ganisy {yide suprà). Gahaignes 
lui a consacré le 76^ de ses Éloges atix citoyens de la ville 
de Caen. 

Tracy. — Nous trouvons, en 1567, un Tracy commandant 
une compagnie à Caen (3). 

LArchant. — Nicolas de Grimouville, baron de Lar- 

(1) Béziers, Chronique des Baillis de Caen, p. 117. 

(2) Archives municipales de Gaen. Registres des délibérations, reg. 35, 
p. 221, 222, 228, 229. 

(3) Archives municipales de Gaen. Registres des délibérations, reg. 2, 
folio 1. 
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chant (1), fils de François de Grimouville et de Anne 
d^Estanson, s'attacha au duc d'Anjou et devint capitaine de 
ses gardes ; après s'être trouvé à toutes les batailles et à tous 
les sièges où ce prince avait été, l'accompagna en Pologne, 
lorsqu'il fut élu roi de ce pays, revint en France avec lui, à 
la mort de Charles IX. Il succéda à M. de Bresse, en 1575, 
comme capitaine des gardes du roi, et obtint le collier de 
l'Ordre du Saint-Esprit en 1583, fut des premiers à recon- 
naître la légitimité de Henri IV et s'attacha très étroitement 
à sa personne. 

Nicolas de Larchant faisait partie des quelques gentils- 
hommes catholiques qui se groupèrent autour du duc d'Aumale 
et purent» grâce aux secours envoyés par le duc de Bretagne, 
reprendre l'offensive contre les Ligueurs ; nous le retrouvons 
encore à la défaite de Gauthiers, et avec Bacqueville au siège 
de Bernay; en 1563, étant gouverneur du mont Saint-Michel 
(son frère Jean de Grimouville était prieur de Tabbaye), il 
repoussa une attaque des protestants conduits par Montgom- 
mery. 

A la bataille d'Arqués et à celle d'Ivry il se fit remar- 
quer par sa valeur à la tète de la compagnie des gardes du 
Roi, dont il était capitaine; il prit part au siège de Rouen, 
où il fut tué. 

(1) Ou Larchant; M. d^Estaintot, dans son Histoire de la Ligue^ a les 
deux orthographes (p. 21 et 22). Boisard, Notices biographiques sur les 
hommes du Calvados^ TappeUe Nicolas Larchant de Grimouville. 
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Il fut enterré dans léglise des Augustins, à côté de sa 
femme Diane de Véronne de la Chateigneraye, qui ne lui 
avait pas donné d'enfants (1). 

SourdevaL — Ici nous avouons notre embarras et, pour 
en sortir, nous serions fortement tentés de voir ici une faute 
dimpression, et de conseiller de lire Sorteval (2). 

En effet, nous trouvons bien un André le Moine de Sour- 
deval,, sieur de la Blanchère et Roisseville parmi les combat- 
tants de Parmée royale qui prit Vire, nous trouvons le même 
Sourdeval maréchal des camps et armées du roi et chevalier 
de ses ordres, grand bailli du Cotentin et gouverneur de 
Tombelaine, enterré dans le chœur de l'église collégiale de 
Mortain (3) ; mais les dates ne nous permettent pas de croire 
que c'est de lui qu'il s'agit ici. 

Nous avons bien rencontré un autre Sourdeval, donnant 

(1) Abrégé chronologique de Nœufville, — Mémoires de Castelnau 
(liv. 3). 

(2) Cette correction semble, du reste, autorisée par les nombreuses 
fautes dont fourmille la plaquette, et dont on pourra aisément se rendre 
compte; la réimpression que donne aujourd'hui la Société des Bibliophiles 
Normands étant un fac-similé absolu de Texemplaire de la Bibliothèque 
de Caen ; les bandeaux et les lettres ornées ont été reproduits avec la plus 
grande exactitude, Torthographe, les fautes de typographie même scrupu- 
leusement respectés, avec ce soin et cette conscience artistiques qui sont 
de tradition dans la maison Cagniard. 

(3) H. Sauvage, Notice sur Saint-Hilaire du Harcouet {Annuaire des 
cinq départements de la Normandie^ 1871 y p. 305). 

4 
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en may 1589 quittances de diverses sommes pour la répara- 
tion et fortification de Mortaing et pour le solde d'arquebu- 
ziers, le tout « par commandement exprès de Mgr te duc de 
Montpensier » (1). 

Mais, d'un autre côté, nous voyons, en 1591, un Sourde- 
val tenter, avec Montgommery, à la tête d'un parti de calvi- 
nistes, de surprendre la garnison du mont Saint-Michel (2). 

Au contraire, en lisant Sorteval, il s'agirait de Jean de 
Marguerie, sieur de Sorteval, dont Téloge figure sous le n» 88 
dans les Éloges des citoyens de la ville de Caen, de Gahaignes. 
Ce Sorteval, qui avait consacré sa jeunesse à la carrière mili- 
taire et fait ses premières armes sous Claude d'Annebaud, 
était devenu, après son mariage, contrôleur des aides à 
Caen. Au moment des guerres civiles, il fut nommé capitaine 
en chef de la milice urbaine et contribua à retenir Caen dans 
l'obéissance, ainsi que le prouve une lettre de Henri IV, 
datée du 29 septembre 1589 (3). 

Cresnay, — François du Parc, chevalier, marquis de 
Cresnay, seigneur de Saint-Georges, Haumanoir, Beauma- 
noir, Chesnedolé, Verdun, des Touches, la Gueripierre, Mont- 
farville, Thibosville, fils de Nicolas du Parc et de Jacqueline 

(1) Archives départ, du Calvados, bureau des finances. 

(2) Delalande, Histoire des guerres de religion dans la Manche, 
p. 171 ; Le Hardy, Histoire du Protestantisme en Normandie ^ p. 400. 

(3) La Ghesnaye des Bois, cité par M. de Blangy dans sa Traduction 
des Éloges de Cahaignes, p. 341. 
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de Grux, Dame en partie du Mesnil au Val, petite-fille de 
Jeanne du Fou, mère de Gilles de Gouberville, qualifié dans 
plusieurs titres de haut et puissant seigneur, chef de sa mai- 
son en 1588, par la mort du dernier baron dlngrande, 
son neveu à la mode de Bretagne, chevalier de TOrdre du 
Roy, nommé gentilhomme de sa chambre le 28 avril 1580, 
gouverneur des ville et château de Fougères le 8 octobre 
1585, et d'Avranches le 12 février 1587, capitaine de cent 
hommes d^armes, fut blessé en 1570 sous le maréchal de 
Gossé, combattit le 15 octobre 1587, sous le maréchal de 
Joyeuse, à la bataille de Coutras, et fut tué à la bataille de 
Saint-André-dlvry en 1590 portant la cornette du duc de 
Montpensier. Il avait été envoyé ambassadeur à la Reine pour 
traiter de la paix (1). 

François du Parc rendit aveu le 13 mars 1572 à l'évoque 
d'Avranches de la terre de Cresnay. Il avait fait bâtir le châ- 
teau de Cresnay, où on voyait ses armes ainsi que dans la 
cathédrale d'Avranches. Son corps fut rapporté à Cresnay, 
et sur son tombeau, dans l'église de Cresnay, on lisait l'épi- 
taphe suivante : 

Gy gtt François du Parc, seigneur patron d'ici 
Et baron des Biards, gentilhomme ordinaire 

(1) V. Mémoires de Condé, t. IV, p. 245, 246 ; MasseviUe, Histoire de 
Normandie, V, 301; Mémoires delà Ligue^ lY, 249; M»* de Genlis, 
Histoire de Henri le Grand, I, 332. 
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De la chambre du Roy et chevalier aussi. 
Dans le champ Saint-André combattant Tadversaire 
Un plomb faussa son chef, dont hélas I il est mort, 
Le Roy Ta regretté, le peuple le regrette ; 
De l'un bon serviteur, de l'autre bon support. 

François du Parc avait épousé, en 1573, noble dame Marie 
le Prévost, dame et baronne des Biards, veuve de noble 
homme Jean de la Vigne, seigneur d'Ermondeville en Goten- 
tin (1). 

Saint-Poix. — Il s'agit ici de Pierre d'Auray, écuyer, 
sieur et baron de Saint-Paer ou Saint-Poix. 

* * 

Un passage de notre poème prouve à quel point la Ligue 
excitait au meurtre de Henri III ; il a donné à notre poète 
comme des accents de prophète, puisque, écrivant vers le 
début de Tannée 1589, il prédit l'assassinat du roi, qui eut 
lieu seulement au mois d'août de cette même année. 

Et quand or' ces moyens vous eussent esté clos 
Yomissans le venin dedans vostre ame enclos. 
Vous eussiez à la fin efifrontement.fait naistre 
Quelque desespéré qui sans rien recongnoistre 

(1) Nous devons communication de cette note et d'une partie de celle 
qui concerne Larchant à Taimable obligeance de M. A de Blangy. 
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D'vn plomb empoisonné, ou d'vn Iraistre poignard 
Ou fust en plaine cour, ou plustost à l*escart 
L'enfonçant furieux sans crainte de sa vie 
Luy eut traistreusement la lumière rauie (1). 



« 



Les autres pièces ont une importance beaucoup moindre ; 
il convient cependant d'indiquer encore le quatrain par 
lequel débute le second des « quelques sonnets plaintifs » 
qui n*est pas exempt d'une certaine mélancolie. 

Le poème sur l'entrée du dUc de Montpensier en Nor- 
mandie présente de nouvelles doléances sur Tétat général de 
la France et surtout sur l'état particulièrement attristant de 
la Normandie pressurée par les gouverneurs qui avaient pré- 
cédé Fi-ançois de Bourbon ; Pierre Lucas le prie de ne pas 
imiter ses devanciers qui 

. . . Ont pour se vestir despouillé Normandie (2), 

et il termine par cette invocation qui ne manque pas d'élé- 
vation et de grandeur : 

Cependant ie supply tant de cœur que de voix 
Le monarque des Gieux, qui tient le cœur des Rois, 



(1) Page 6. 

(2) Page 26. 
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Que d'vDe sainte paix, vnissant tous noz Princes, 
Il vous face honorer paisible en toz Provinces, 
Et que iamais aussi le superbe estranger 
Ne puisse le beau Lys, ny le sceptre changer, 
Ains mal-gré les débats qu'ambition allume, 
Couller de Père en Fils, et selon la coustume, 
Retourner aux Nepueux, qui d'aage en aage Font, 
Pour leur bien Paternel, receu de Pharamond (1). 

Nous croyons en avoir assez dit — trop longuement peut- 
être — sur rintérét. historique et normand que présente la 
plaquette que réédite aujourd'hui notre Société, et qui n'est 
pas la moins curieuse des pièces publiées à Tépoque de la 
ligue (2). 

Tony Genty. 

Caen, novembre 1892. 



(1) Page 30. 

(2) Consultez encore sur Montpensier : Pinard, Chronologie mili- 
taire; Anquetil, Histoire de France, V; de Courcelles, Dictionnaire 
historique des généraux français; Davila, Histoire du Languedoc, t. V. 
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Tref'haut Q) puijfant Seigneur F^^'K. COIS 
De 'BOVTi'BO'K Trincedufang.Ducde 
^Kontpenjier ,Taïr de France, Dauphin d'^Auuer- 
gne, Souuerain de Domhes, Qonte de Cajîres, (^ de 
O^ortaing , Vifconte heredttal d'jluge , ^aron de 
^auiolloiSy ÇouuerneurQ) Lieutenant Qeneral pour 
le %oy en la Duché de Tsiorntandie. 

Plus quelques vers Latins & François fur 

la première entrée de fon Gou- 

uernement à Caen,auec 

l'Anagramme de 

fon nom. 

Par 
Pierre Lucas Salliere, Du Pont Farcy. 

A CAEN. 

De l'Imprimerie de lean de Féure. 

tAuec permiffion de Monfeigneur le Duc de Montpenfier. 




DEFLORATION DES 

TROVBLES ET MISERES 

aduenues en F RANGE, par l'art ifice per- 
nicieux dVne fimulee ligue , & prétendue 
vnion,ayât pour prétexte la tuition de lE- 
glife, & pour but l'ambition & vfurpation*. 

jl trefhaut Q) puijfant Seigneur FRuAlsLCOIS 

DE'BOVX'BO'R Trime du Jang, Duc de 

Montpenjier , Taïr de France Çonuer- 

neur (t) Lieutenant Çeneral 

pour le%oyen la Duché 

de Normandie. 

\Onques fera-il vray que la France objlinee 
\Dvn faut ambitieux fe voira ruinée? 
iDonques fera-îl vray quelle ne voudra pas 
Defoy mefme meurtrière euiterfon trespas? 
Donques pourrons nous voir ô marraftre ^ non merCy 
Doriques pourrons nous voir ô crudle vipère 
^e tes fiers auortonSy(t) non pas tes enfans 
Te rongent les cofteT^ de ta mort triomphans. 

Hé qtu)y facre^enfans fainâement légitimes 
Voule7;^ous qu^on vous iuge eftre pufilanimes 
Faute de vous monstrer généreux ^ vaillans 
Tour garder voftre droiâ contrevoi ajfaillans! 

^ 2 




Degenerercj^ous de vot^ hraues ancejlres 
i^wt dejfus leurs hayneux ont toujiours eJU maijlres! 
^i parmi mille morts en tratmil (t)foucy 
Leur France bouluerfee ont gardé iufquicy. 
„ La peine acquiert les biens,^ prudence les garde , 
„ Mais pour trop endurer fouuent on les haT^arde , 
"Voftre trop longue paix, voftre humaine bonté 
EJî caufe que fur vous on a tant empiété: 
^0» non ne croye^pas que voftre p atience 
Tuiffe auiourd'huy dompter les rebelles de France, 
Ils ont changé d'humeur, ils ont tourné leur vol , 
Leur parler eft François Q) leur cœur Efpagnol. 

Ce vent ambitieux quifoufl^ de l'Espagne 
Les arme de fureur ^ les met en campagne, 
£t le peuple aueuglé qui plus leur rage fent 
T^epeut voir leurs deffeins tant il est innocent , 
// trame fon malheur , il fe fappe , il fe mine, 
Et pour hauffer autruy il court à fa ruine. 
Semblable au laboureur qui loge dans fon fein 
Lajpic qui ref chauffé le tranjperfe foudain. 

Ha peuple trop aueugle ,indifcret ,Q) rebelle y 
Tupenfes que lafoy Q) l'amour Q) le %ele 
Induife tesfuppofts à s'armer fainâement , 
Hé! quoy ne peux tu voir que l'effaiâ te dément, 
Sçaurois tu defcouurir le beau maf que 'hypocrite 
Duquel ils ont voillé leur attente maudite. 
Tu cherches liberté (^ tu la perds à force 
Surpris de l'Hameçon caché foubi^ leur amorce. 

difcor- 



dif cardans vniT^ parti/ans dinifeT^y 
^rujler puifsie:f^ous dans le feu qu'atifeT^ 
ladis vn Erojlrat pour fou renom accroiftre, 
Et pour parler de luyjacrilege fift mettre 
,Au Temple Ephejien le feu de toutes parts: 
Et vous qui vous armeT^d'vn plus iniujle !Kars, 
^e refpirans que feu, que meurtres, ^ carnages 
Tour acquérir tel bruit vous liure^aux pillages 
kA la fureur yaufang, tout vn Royaume entier 
Guidant pour Vvfurper en chaffer l'héritier 
Vous troubleT^ Vvniuers,^ ce bruit qui senuolle 
Fait ejlonner Y^râic(^ Vjlntartique pôle. 

Vous ouure:;^ la barrière au mutin Espagnol 
^i nagueres penfant attaindre icy d'vn vol 
Superbe sequippa de cent Q) cent gallees 
Et feillonnant le dos des Trouinces falees , 
Tour fort ambition des vents fut combatu 
Et foubT^ lesflos grondans toutfoudain abbatu, 
Car ce grand ^Admirai ce tout-puijfant Neptune 
^i lafche^ tient les flots de fa fourche triple-vne 
%e fe voulut aider que des rocs (t) des eaux 
Tour rompre fon dejfatn (t) abtfmer fes naufs , 
Vous donc qui machincT^ ces rufes incongneuës 
Oque vo^trahifons ejîoyent de loing preueuès . 

Ce fuperbe penfoit vaincre comme en paffant 
VxAnglois qu il estimait pour luy fi peu puijfant , 
Et ayant defonfang rougi le bleu Neptune 
Vous n attendiez fmon lafaifon opportune 



De Vattirer en France,^ luy ouurir les ports 
Tour tenir tout en bride ^ vous rendre plus forts. 
Si Dieu vous etift permis Japper cejle Couronne^ 
Et du %oy Qhreftien enfroquer la perfonne 
Dm habit DaConachalyOu comme bienfouuent 
Vous aueTjde coujlume empoifonner le vent 
^ue Von doit respirer. ou bien dans/on breuuage 
Coulkr fubtillement quelque poifon fauuage. 

Et quand or' ces moyens vous eujfent ejlé clos 
Vomijfans le venin dedans vojîre ame enclos , 
Vous eufsie^à la fin effrontément fait naiftre 
Quelque defefperé qui fans rien recongnoistre 
Dm plomb empoifonné, ou dm traifire poignard 
Oufufi en plaine cour, ou plustoft à l'efcart 
L'enfonçant furieux fans crainte de fa vie 
Luy eut traiflreufement la lumière rauie. 

Voila l'effort dernier dont vofire chef ingrat 
Se promettoit ayder pour vfurper l'efiat, 
Voila les faints complos , voila lafainte vie 
^^^ vofire fainte ligue exercer nous conuie, 
Et le peuple ignorant qui court fans fçauoir quoy 
Tar vous enforceU veut refifier au Roy, 
Tour auoir premnu vne ame ambitieufe 
^i receutfon loyer en fa mort malheur eufe. 

Et vous quifuruiue'^ encor àfon trejpas 
Sur ce 7nefmefubieâ vous fondcT^voTjiebats , 
Vous voulcT^qu'on vonsfuyiie, (t) que dans f on courage 
Chacun pour vous aider s'imprime vofire rage , 



Vous bouille:;^, vous hruycT^yComme guespes ou tans 
^iji tojl qu'en leurs trous la flamme Us vont fent ans , 
bourdonnent a Ventour Q) (Teguillons (t) ^aijles 
Ils dardent pefle-mefle g) fe mofijîrent rebelles 
Contre dïl qui les chajfe Q) qui dans leurs rettraites 
Tour braffer le bon miel y remet les auettes. 

Hé Dieu qui ejl celuy à qui vo^ beaux d'effains 
T^efemblent d'vn abord très vtiles (^ faints! 
Veu que par vo\ efcris ^ félon l'apparence , 
E amour de pieté la pure confcience, 
Et la Religion vous arme feulement , 
M^ais las fi nous voulons de noftre entendement 
Defsiller les yeux clos ^ lire en voftre ef colle 
Tsious voirons que îeffait dément voftre parolle 
Et que r ambition pour guerroyer le Roy 
Vous arme fauffement du bouclier de lafoy. 

Dieu quelle pitié ^ô Dieu quelles menées 
De voir s'abandonner tant d' âmes fi bien nées, 
De voirfoubs les appafts d'vn Royaume à conquerre 
Tant d'hommes reuolte:^ faire à leur ^oy la guerre: 
Mais outre tout cela ie voy d'autres malheurs 
^i me font ruiffeler vn Océan de pleurs , 
le voy tout renuerfé ,ie voy tout à la pille 
Cité contre cité (if ville contre ville , 
le voy les gens de bien à toute heure en prifon 
Tour extorquer helas vne iniufte rançon, 
Tien qu'ils foyent tous vnis au giron de l'Eglife 
Si ne pourront-ils pas recouurer leur franchife 

T 2 



Sans payer doublement ce quils m doyuent pas 
Ou bien ils Je voiront proches de leur trefpas 
Et puis qui fait us maux? eft-ce pas l'union 
Dont les fages pilliers font tant d^affliâion? 

De brigans ^ voleurs la ligue compofee 
DaConftre qu'on la voirra en bref temps diuifée , 
"Vous voulez enfuyuir %omule qui plus fin 
Entre le Qapitolle ^ le mont Palatin 
Ejlablit vn^AJyle ou des "Villes ^ champs 
Les brigans Q) forçats, (if hriefles plus mefchans 
%ecouuroyent liberté, pourueu qu'au %omulide 
Us aidajfent à faire vue guerre perfide: 
Et vous vous attircT^ dedans vofire Union 
T^oujfï'^ d'vn mefme espoir d'hommes vn million 
^i plus fiers que Lions plus afpres aux carnages 
^ue Qanihales fiers que Qy dopes fauuages , 
Deuorent biens (^ vie, (^ qui pour la plus part 
Depuis plus de dix ans n'attendent que la hart: 
Ceft tout vn quels ilsfoyent ils font bons Catholiques 
Vourueu qu'ils ayentpart à vo^confeils iniques, 
Et les autres François qui cherchent le repos 
Du %oyaume (t) du ^oy ce font tous huguenots 
(Refont tous politics ,ce font tous hérétiques 
Ennemis coniurcT^des meilleurs Catholiques. 

Dtf cour s plains de difcords? propos mal à propos? 
Uo7j)Outefeu7janglans font autheurs de ces mots, 
£t ces mots de noT^ maux, ^ no\mûux de la perte 
Des François qui rendront cejle France deferte 
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n armes, (Thofnmes, de biens , (if pourra Veftranger 
^Aifement fouhs fan ioug la contraindre (^ renger 
Comme on void pratiquer défia fur noT^ plus proches . 
Des hesperides mœurs les fanglantes approches. 

Or cesfeditieux qui les armes aguifent 
^i verfent Vhuiïle au feu qui la France diuifent 
Caufent cefie reuolte ,^ny a coing ny lieu 
Ou de leur voixfouffree ils n allument le feu 
kAu lieu déporter l'eau, g) fainâementfe plaindre 
^'il ny a que la paix qui le puiffe défi aindre. 

M.ais las iefuis confus, (if dans mes chaftes vers 
Thœbus veut m'empefcher de coucher ces peruers , 
Thœbus qui replantait en France f on Tarnaffe 
De frayeur eftonné a quitté cefie place , 
£t les Mufes aufsi ce chemin ont repris 
Laiffant au defpourueu leurs nourriffbns chéris 
^i nont pour employer leurs plumes trop hardies 
^e le fanglant fubieâ de tant de Tragœdies , 
Maisparmy ces defiroits parmy tant de fureur s 
^i de bruits Martiaux tyrannifent noT^ cœurs 
^id'allarmes ^ cris yde furprifes (^ rufes 
Defiournent tw^ esprits de Vefiude des ïKufes. 

le vous veux Monfeigneur Mecœnas monfupport 
le vous veuxfupplier que vousfoye^^ mon fort 
^Âfin quefiant couuertpour iamaisfous vofire ai fie 
le chante librement vofire iufie querelle 
Confacrant dans mes vers à ï immortalité 
Vostre nom^voT^ ay eux, vofire pofierité , 
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le dy vojlre héritier Henry ce ietine T rince 

^if âge peut défia régir vojlre Trouince 

^i promet aux François quelque chofe de grand 

Si deuantfon Trintemps la mort ne le fur prends 

Et puis que vous daigncT^ d'vne mainfauorable 

%eceuoir mon labeur comme chofe aggreahle , 

{^u4infi comme iadis cela me fut notoire 

Faifant dorer mon Luth qui neftoit que d'yuoiré) 

nA luyfeul après vous ie confacre ma vie, 

kA luyfeul après vous ma mufe ie dédie 

Regrettant mille fois que ceux qui de Thœbus 

Sont par leurs beaux efcris comme Oracles tenus , 

^' ont part en mon vouloir, ou bien qu'en mapoiârtne 

le ne couues ï ardeur de leur fureur diuine 

T^our efbaucher foudain vu œuurefaint Q) beau 

^i marcher oit pompeux d'vn veftement nouueau 

Var tout fleurdelisé, ayant au front pour marques 

Le miroir, le tableau de no:;^ futurs Monarques, 

^i Vrinces naturels qui germains de no^ %ois 

"Voyroyent bruire leur los au théâtre François, 

le Tornerois du nom de la ^ourboniade 

^i marchèrent en rang après la Franciade 

Comme f on héritière aspirant à ï honneur 

kA la grandeur, aux biens de fa defunâefomr. 

Car pareilles enfangjvnepourfa ieuneffe 

^e quitte à l'autre rien hors mis le droit d'aineffe. 

ïKais vnfi haut deffein vnfi braueproieâ 
Tour noftre humble Clionferoit trop hautfubieây 



Le f ocré Delim (^ la troupe neufuaine 
^!ont enrichy quvnfeul dvne affe^^ riche veine 
Cest ce diuin fartas qui dans fort faint difcours 
Jl comprins tout cela que Dieufijl enjix jours, 
Toutfeul il le peut faire, Q)fa mufe hautaine 
Fer oit marcher tel çeuure au rang defafepmaine, 
ihConJîrant pourfucceder au dernier des "Valois 
^on ne peut altérer de Tharamond les loix, 
Et que Teleâionpour vn tel héritage 
Ne peut forcer les droiâs d'vn prochain parent âge , 
O^ais quitant ce propos debatu tant de fois 
Tant de fois approuué dans le cœur des François 
Tour redreffer le vol de mes aijles haiffees 
le veux reprendre icy mes premières brifees. 

Or donc pour garantir du naufrage prochain 
Voftre maifon Q) vous, g) ceux la dont la main 
Uvn iufte coutelas maintient voftre querelle 
le dy que généreux (t) pouffé d^vn faint T^ele 
Vous deue^à ce coup d'vn bras viâorieux 
Combattre ces mutins par trop ambitieux, 
Leur monstrant ceftefois qu'vn cœur plain de vaillance 
Dormoit par cy deuantfoubs voftre patience, 
Et que voftre bonté voftre humaine douceur 
Se tourner a contre eux iuftement en fureur , 
Car pour dire le vray leur audace excefsiue 
S'accroift pour nef entir voftre fureur tardiue, 
Et fi vous ne dompte:^ ceux de voftre pais 
Voifubieâs en bref temps fe voyront enuahis, 
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le dy pille:^ voUe:f^foub$ prétextes iniques 

Ou qu'ils font pour le %oy ou qu ils font hérétiques. 

Mais le gràd Dieu du ciel qui œngnoift leurs dejfains 
^i void ïextortion de leurs fanglantes mains 
Leur permet de troubler pour vn peu cejle France , 
Tandis que noftre %oyfoubs vne patience 
Les regarde vomir de leurs cœurs demy-morts 
Leur rage Jeur fureur (t) leurs derniers efforts. 

Mais comme fur les flots vn généreux T ilote 
Ne seftonnepour voir fa nauire qui flotte 
Tourner (^ chanceler foubs les fiers ^Aquillons, 
^Ains Svn hardy courage il prend les auirons , 
Les antennes il ployé ^ ^ doucement exhorte 
L effrayé marinier que la peur ne l'emporte , 
^il soppofe à ^oree, (t) que le Dieu T^eptun 
%epouffera ce vent qui lui eft importun. 

^infi le ^oyfubtil exhorte fa ^obleffe 
De dejpouiller la peur yde prendre hardieffe , 
Laffeurant brauement que le grand Dieu des Qieux 
xAmortira bien tost ce vent ambitieux 
^i bouluerfefa France.Ç) qui pour Tahifmer 
Dufang des bons François cuide faire vne mer. 

Qourage donc amis ie defcouure la cofte, 
Courage afsiftons donc au ^oy noftre Ttlote . 
Dépitons ceft orage ^ malgré fort effort 
Vogons affeurement .gaignons ,gaignons le port 
Voftre loyer fera que malgré toute enuie 
Vous pourrcT^ conferuer w;( biens g) voftre vie, 

Secoure:^ 



Secoure:^ voftre ^oy (t) remette:^ fond ain 
Sur/on chef fa (Couronne, (^fonfceptre en fa main , 
ConferueT^ voftre honneur , ^ que tous çonfiderent , 
^'en faifanT^ autrement foudain Us dégénèrent 
De leurs Nobles ayeux^qui naturels François^ 
Ont toujiours maintenu leurs légitimes ^ois, 
nAymans mieux mille fois mourir foubs le heaume 
^e voir vn estranger vfnrper le Royaume, 
Et Uous braues guerriers, vous di-ie que les Qieux 
Ont doue^de valeur trop plus que voT^ayeux: 
^iwy donc? fouffrireTcVOUs qu'vnferuiteur s'efforce 
De chaffer les enfans de leur ma^fon par force? 

"VoulcT^vous obeîr à ceux-là qui iadis 
Eftoyent moindres que vous n'agueres aggrandis? 
Uoule^'vous maintenant par voftre ingratitude 
Libres charger vo^cols du ioug deferuitude? 

Si vous faiâe s cela voftre pojlerité 
M^andira mille fois fi grande lâcheté , 
Mais las ie voy dejia vue grande apparence 
^ue le %oy trouuera de bons François en France, 
De loyaux feruiteur s , qui iamais ne craindront 
De hasarder leur vie:^ tout ce qutls auront 
Tour luy donner fecour s, pour garantir leur race, 
De ne ployer iamais fous vne telle audace , 
£t défia ïKonfeigneur ie voy que tous les iours, 
La ^obleffefous vous accourt à fon fecour s. 

le voy mille guerriers qui nont rien au courage 
^vn defir violent de rabbattre leur rage, 
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Uàbhaijfer leur orgeuil, de dompter leur s fureur s , 
Fen appelle à tefmoing tous ces braues Seigneurs 
La peur de Fennemy,^ îappuy de voftre Oft, 
Thaurigny,Longaunay,^aqueutlle,(t) Hallotj 
^euuron, g) CanigiJa'Verunne^(^ Tracy, 
Var chant , (èjf Sourdeuvl , Crefnay , Saint-Toix aufsi , 
Et plus dUvn milion que ie ne veux nommer 
Ou pour n'ejlre trop long, ou de peur d'animer , 
^i tous preux Çheualiers hardis foub^, voftre enfeigne 
Tour fecourir le %oy marchent à la campagne , 
^i dUvn cœur inuaincu , qui dUvn valeureux bras , 
Feront précipiter tous ces ligeurs là bas , 
^Âfin que fur le bord de Tonde Stygieufe, 
Leur rage, leur fureur ,leur ame ambitieufe . 
^Ailk troubler £haron,Q) le %oydes Enfers, 
Dépit ans leurs horreurs , leur s prifons ,(t) leurs fers. 
Le chien triple-gofier Tyfiphon,e^ "M égare. 
Et Tardant Thlegeton,Ç) Tardante Chtmere. 

Fuyei^ donques mutins ,fuye'^car vos brauades , 
"VoT^faux bruits ,vo^ complot s , ^ vo\ %odomdtades, 
^e pourront empefcher que des braues guerriers , 
Qomme vn Dieu Thracien couronne^de Lauriers, 
^e triomphent de vous , (t) quau choq des batailles 
ÏÏT^ne trempent leurs mains au fang de vos entrailles. 
Mais ô d£ufe tout beau, qu'elle ardeur fi très forte, 
Quelle fureur fang lante or ta fureur emporte? 
Ca ça repofe toy.def cens fur le nuage, 
Et tienprefte ta nef pour vn prochain voyage, 



Drejje tes unirons, car vn fécond la/on, 
S'en va reconquérir , non pas vne toyfon, 
Dans lyjle de Colchos,auec toute fa flot te, 
Jlins vn Royaume entier qui Joudain Je reuolte. 

Donques T^ rince très bon, f ocré fleuron du Lys, 
Dieu vous doint le confeil, (^ la valeur S^lys 
Tour féconder le ^oy au milieu de l'orage, • 
^i menace fon chef d'vn périlleux naufrage, 
^Âfin qu'ayant dompté ces traiftres Catilins, 
Qes Thallares cruel^, ces Cethegues mutins. 
Il chajfe le Dieu Mars(èjf , qui la paix commence. 
kA defcendre du Qiel pour reunir la France 
Retirant près defoy les Trinces defonfang, 
Etfes bons feruiteurs chacun félon fon rang , 
nyiyant auprès de luy mille glaiues tranchans . 
Tour conferuer les bons , (t) punir les mefchans. 

^e fi pour tant de maux nous ne perdons courage, 
^ous aurons le beau temps bien toft après l'orage, 
^pres la nuiâ le iour:nous ne voyrrons iamais , 
Câpres vne grand gu^re, en France une grand' paix. 
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SONNET. 

SVR L'ANAGRAMME DV 

nom demondit Seigneur le Duc de 

Montpenfier. 

FTiJtNCOIS DE 'BOVTi'BO'K, 
Fa(:on d'vn Roy fobbre. 

V^ magnanime ^oyle naturel doit ejlre, 
Toujïours accôpagné de clémence,^ douceur, 
Cardant modeftemet fon rang ^ fa gràdeur 
Tour estre recongneu de tous Seigneur, Ç) Maijîre. 

TelômonTrince tel vous vous faites par oijlre, 

Qar foit en honorant ceux qui vous font honneur. 
Ou foit en dif courant vous aue'^ bien cejl heur , 
^e côme vn^oy modejle on vous peut recognoiftre. 

Tous les %oys voT^ayeux plus que nuls autres %oys, ' 
Sobres enfaiâs, en dits , ont régi les François, 
Sans s entacher iamais de vergongne ou d'opprobre. 

Et défia (^V^onfeigneur^ en vojlre front ie lis, 
^'en toutes aâions , fi vous porte^ le Lys 
"Vous porter e7^ comme eux la F ^A C ^ 
D'VN T(OY SO'BTiE. 

Quelques 




QVELQVES SONNETS 

plaintifs fur le difcours de ce temps. 

iKondit Seigneur le Duc de Monrpenjier. 

L 

INOISl que la f ai/on Ji comble de malheur ^ 
ïKe contraint de celer ce que ie nofe dire , 
Mécène S^onfeigneur , ie ne crainâroy d'efcrire 
Dm vers ajpre (t) mordàt les foujpirs de mô cœur . 
le ne veux toutesfds quvne telle tremeur, 
, Me face tout celer ce que ie veux déduire , 
^e fi ie fuis contraint de taire mon martire , 
Ma plume à tout le moins fur monter a la peur . 
Las vous lefçaue^bien^tout va de pire en pire 
L'effaiâ vous le voye^^ ie ne le veux efcrire , 
Combien qu'affeurement ie n'en puiffe parler. 
Toutesfois l'apparence en descouure V affaire, 

Mais le temps eft venu qu'on eft contraint fe taire, 
Et fdge eft maintenant qui peut difsimuler. 
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tA que i'eftime heureux ceux qui font en T enfance 
D'auoir l'tjprtt exempt defentir la mifere, 
Le trouble, le malheur, (if la douleur arrière, 
^'vne guerre ciuile amené en noftre France. 
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Ceft vn Hydre cruel Ja fin eft fa naiffànu^ 
Une tejle couppee en peut mille rejaire , 
Lafiere ambition eftfon ame légère, 
La grandeur eft f on put Jq, vie eft rejperance. . 

^reftenfuis tout confus, (^ lepauure vulgaire 
^ifent l'horrible dent d'vne telle vipère, 
^Aueugle ,7ien void pas la première origine. 

Il s'obftine à rencontre,^ dejureur extrême. 
Il la cuide aJfommer,(t) s affomme foy-mefme , 
Voila comme vn chacun Je haftit fa ruine. 

III. 

C'EST vn eftrange cas de ces flammes ciuïles 
Siuauiourdhuy nous voyons par la France allumer, 
Car fans fçatwir pourquoy.nous voyons animer 
QitcT^contre citcT^, ^ villes contre viles. 

Qlmcun y perdraifon,mefmes les plus habilles , 
Et ceux dont on y void vie ^ biens confommer , 
l^epeuuent pas iuger ce qui lesfaiâ armer, 
Sinon en cefondansfur raifons inutiles. 

La volonté des grands eft lefeul mouuement, 
^i du peuple régit les cœurs fuhtïlement , 
Faifans tomber fur nous ce malheureux encombre. 

Et pour voiler le front de cefte ambition, 
Onfefert du manteau de la Religion, 
xAinfi laiffant le corps on embraffefon ombre. 
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DE S ItA prejque trente ans les François mutine:;^, 
Ont rougi leurs coujleaux dàs leurs propres poitrines 

Les François qui dotnptoyent les nations voijines . 

Las en bref le feront eux mefmes ruine:^. 
Car on les void défia prefque tous cantonneT^, 

Ouurir leurs propres flancs de leurs dextres mutines 

Et foullàs foubs leurs pieds lesfainâes loix diuines, 

Contre le tout puiffant fe tnonftrer obstine^. 
Depuis dix ans en ça Je grand Dieufecourable, 

Les auoit reuni^dvnepaixfauorable. 

^Afin quvn doux repos les peut entretenir. 
Mais ennuyeT^ de paix , ils rappellent la guerre , 

Voyla comme fouuent l'homme fur cefie terre 

^uand il efi àfon aife, il ne s'y peut tenir. . 

V. 

SI^ 0^ queie craindroy que les fœurs Caftalides, 
T^e m'oftaffent cefte eau,dont i'arroufe mes vers, 
le dirois les combats ,(^ les meurtres diuers , 
^ue du Hayllan raconte en fes Sphemerides. 

Iarnac,(t) V^ont contour ^^ les champs des Druides, 
Faifant trembler de peur & les champs ,^ les air s , 
Sont encor enyure:^ dufang que us peruers , 
Lors faifoyent ruifeler ,dans leurs plaines humides 

Et non foullcT^ encor du fang des innouns , 
"Vous arme\ de fureur Q) de rage voT^fens^ 
De fiere ambition vo^ âmes affamées. 

Trimât s outrequide^, Çeans audatieux, 
^i afsiege^ la terre ,Ç) efchellei^ les Cieux, 
Isie penfcT^pas qu^ Dieu f oit chef de w;( artHtes, 
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P7Ç I^ C £fage Q) tref'bon ^vousfçaue\ bien cément 
Maintenant les François font leurs guerre ciuUe, 
Tout pajfe par le feu, tout eft mis à lapUle, 
6t la terre senyure aufang de V innocent. 

Lefoldat outrc^eux contre Dieu blasphémant 

%ançanne Jbat yOuit y tant aux champs quà la ville. 
Et par tout ou il va, tout demeure fterilk , 
Tant fa meurtrière main fait de rauagement. 

^ref c'efi vne pitié, les Scythes, les Tartares, 
Les cruels Leftrigons ,les Cyclopes barbares 
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Confirent vn naturel plus plain d'humanité. 

.Aufsi voyons nous pas Vire du Dieu fupreme , 

^i permet que f oyons les bourreaux de nous f nef me, 

Tour punir les grands maux de nojlre iniquité. 

VIL 

C'E S T fait ,cejlfait de nous, cejl fait tout eft perdu 
La France efl en def ordre, ^ proche eft fa ruine, 
Lefuperbe effranger de toutes parts ïanguigne. 
Et ia contre fon flanc dreffe le fer pointu. 

Il a defuifes lacqs de toutes parts tendu , 

Lenuieux Espagnol ia brigue ,fappe ,(t) mine. 
Le Germain y accourt , ^ X^nglois fe mutine. 
Tour rauir le butin du François abbatu. 

Tref chacun y prétend, (^ bref chacun s'efforce 

D'en atunr vne pièce , ou par droiâ , ou par force , 
^Afin de s'enrichir à no7^ propres despens. 

^Ainfi nous voyons bien ce que dit la paroïle , 
^'vn règne mutiné ne peut durçr longtemps. 
Et qu'ejlant diuifé aufsi tostfe defolé. 

Ode 
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^ France mutinée 
6ft prefque cantonnée, 
Chacun y prend party: 

Vvn Droiâ au %oy Je rend, 

Vautre mal aduerty 

*Vn autre party prend. 

Lynfe coule ^ defrohe , 
L'autre tourne fa robbe, 
Lvn Je dit tout Lorrain , 
Vautre tout Siamois , 
ïKais le but plus certain 
Qest iefire pour noi %ois. 

Voila donc ô fouffrance 
Trois partis en la France , 
Mais iugCT^ô François 
Si tant de parti/ans , 
Doyuent chajfer les %ois 
^'au^T^depuis mille ans, 

Tout ainji qud Icare 
L'ambition auare, 
Donner^ mefnte faut 
xA celuy qui fans droit 
Quide monter plus haut 
Cent fois quil ne deuroit. 



Tour garder fa Qourme, 
T our garder fa perfonne 
Le %oy dit yie comhas y 
"Voyant tant d'enuieux 
T ourchajfer mon trelpas, 
7 ourrois-ie faire mieux? 

le combas pour ÏEglife 
Dit la maifon de Çuife , 
Faignant la maintenir 
les prétextes faints? 
C'est pour mieux paruenir 
^u but defes dejfains. 
Et nous pour nous deffédre 
Les armes voulons predre , 
(T)ifent ceux de ^ourbo) 
Vuis qu'on veut atterrer 
Toute nojlre maifon, 
Deuons nous l'endurer? 

^es bons amis ie penfe 
^'on ne vayroit en F race 
Les troubles que ie voy , 
5^' le lit coniugal 
Eujl enrichi le T(py 
D'vn beau Dauphin Royal. 

Vourquoy de cejle guerre 
Ne troubloit'On la terre 
Lors que viuoit ïKôfuur? 
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Mais le Çuyfard accort 
EJlimoit le plus feur 
D'attendre après fa mort. 

Il a perdu fa peine , 
Son ejparance ejl vaine , 
Et bien que finement 
Hait iouéfon ieuy 
Si voyons -nous comment 
Sur luy l'efcart ejl cheu. 

De chaffer on s'efforce 
La force par la force, 
Q'eft un point approuué 
^uefouuent l'homme fent 
Le mal qu'il a couué 
Encontre l'innocent. 

Mais voye\ la fineffe , 
£e mot de ligue on laiffe , 
Il deuient odieux , 
que T ambition 
Se couurir a bien mieux 
Du manteau d'Vnion. 

Dieu chef de ÏEglife 
^icongnois leur faintife, 
Termets d'apperceuoir 
Jlux ignorans espris , 
^e pour les deceudr 
Ce beau mafque ils ont pris. 

n. 



rm 



POEME A MONSEIGNEVR 

le Duc de Montpenfier Prince du fang, Pair 
de France , Gouuerneur & Lieutenant 
General pour le Roy en Norman- 
die , fur fon entrée en icelle , 

au mois d'Aouft, 
I S S 8. 

%ançois quide jplédeur ,Q) devertus tresrares. 
ladis ave^ferui de miroir aux barbares , 
^i pôpeux de gr odeur , d'hôneur enuirônei, 
Mendies par rVniuers les peuples eftonnei, 
Maintenant quel defaftre inconjîant,0 muable, 
Jlux autres nations vous fait feruir de fable? 
Var quel fort enmmy ô Dieu par quel mespris , 
Leur ferue:(^ous ainji de iouet (^ de ris? 
Ha vous le fenteT^hienl vousfenteT^à ce fie heure 
Le mal qui maintenant fait cheT^ vous fa demeure. 

Et toutesfois cruels fi proches du trespas 
De vous mefme pîtie,vous mefmes naue:(^pas. 
Dépars la cruauté, de ^ellonne la rage 
Vous rejptre^felons dedans ^ voftre courage, 
Non point fur îefiranger, mais dedans vofire flanc 
Vo^glaiues fans pitié vous rougiffei^defang, 
Hé quoy pourroit-on point de ce monstre fantaf que 
De cefte ambition defcauurir le beau mafque? 
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Faut-il pour noTjiefirs le peuple ainfi vtxer? 
Vour noxjrop hauts deffeins, pajfer ^ repajfer, 
Et franchir tant défais les bornes peu congnenès 
Des !hCofits Tyraneans,(^ des nAlpes cornues. 

O tyge Icarienjuperbe audacieux, 
Humeras-tu toufiours ce vent ambitieux? 

Tigres iufques à quand! iufques à quand fera^-ce 
^ue le grand Dieu tairaÇp geans) voftre audace? 
Et vous ^uftres infaits qui du midy ardant 
Depuis dix ans fur nous la pejle alle:(^ dardant, 
?^ e vous fuffit-il pas, fans que deffus voftre aifle 
En France vousfoufle^ Vanéitiofi cruelle? 

Sacré rampart du lys, T rince f âge (t) très bœi, 
^é dufang indompté des Seigneurs de Bourbon , 
^i oye[ les abbois des tempeftes Jluftrales 
^i fouflcfit pour fleftrir vo\tr ois fleurs Liliales. 

^ue Dieu pour garantir la blancheur du beau Lys, 
Vous doint le bon confeil ^ la valeur d^Vlis' 
D'Vlis' qui f cent pajfer entre Carybde ^ Scylle, 
Triomphant fur ^Aiaxpour les armes d^ Achille, 
Et qui fç eut entre tous comme vn prudent nocher 
Tour fuir les doux chtntsfes oreilles boucher, 
KÂfin que de Qircé,la voix emhantereffe , 
Wefifeuelift aux flots fon nom (t) fa prouejfe. 

^Âinfi pmfsie:;:tHms tout k cours de voT^am 
Voiorcilks boucher à iv^ mchmlemens, 
i^ii couuent fous kur miel des crmmttiextref mes, 
El qut vous cuhknt faire armer contre wus mtfmes. 



^Afin defeflorir du beau lys de renom. 

Le feul propre héritage aux Trinces de ISourbon, 

ïMais comme quand Francûs la relique Troyenne, 
Le nepueu Vriamtde , image Heâoreane, 
Tar Vire de lunon eutfouffert mille maux, 
Et au fonds de Thetis perdu toutes fes naufs, 
Enfin il efchappa ayant couru for tune 
Vaille fois fur le dos de ra:(uré^eptune, 
Et refondant en France vn autre mur Troyen, 
Ilfistfortir no7^ %ois de [on tyge ancien. 

KÂinfi ce grand Henry qui pour fauuer fa France 
Cejl veu par tant de fois en extrefme fouffrance, 
£t comme dans la mer fouflé des aquilons 
Si f on flanc ne produit quelques facrcT^ fleurons, 
^uant que de mourir, helas s il eft pofsible 
Il vous rendra fon lys,(^ fonfceptre paifible. 

nAufsi ne croy-ie pas qu'autrement il voudroit, 
Sy f entant obligé de nature ^ de droit , 
^e fi Dieu le grand Dieu, par fa bonté diuine, 
^ fa chafte compagne euft enuoyé Lucine, 
Lucine dont la ioye euft furpaffé le mal 
Faifant renaiftre en France vn beau Dauphin %oyal, 
Helas certes helas,vne naijfance telle 
^uroit défia vuidé ce débat ^ querelle. 

Les fils ambitieux de Conftantin le grand. 
Chacun pour s'emparer du fceptre auant fon rang 
^ruftoyent d'atnbition, ^ dvn defir extrême 
Efperans s agrandir, fe deftruirent eux mefme, 
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Si que fort aifeinent,(t) comme en Je riant 
Vn autre leur ofta ÏSmpire d'Orient. 

Mais helas ie crains bien,ie crains bien qu'en la forte 
Vn tierSyVn ejlranger à la fin ne remporte 
Qe dont nousdebatons, ^ pour qui trop ialoux 
^ous hasardons no^bien s, no^ familles ,(t) nous. 

France, tu nés plus quvne image de France, 
Vn Afyle cruel, de meurtre, Q) de vengeance, 
Ou difcorde àfemé,fous couleur d'Vnion 
Vne bruflante ardeur de fiere ambition. 

Helas tyge %oyal, fous qui vn iour la France 
^'attend ployer le col, pour vous rendre obeyffance. 
L'honneur bourbonien grand Duc de Montpen/ier 
Imiter e^-vous donc, maint ^ maint dauancier, 
Sinife difans régir cejîe panure ^eujîrie 
De pefie , de famine ,(t) deglaiues meurtrie, 
IsHont delaijfé cruels d'entafferfurfon dos, 
Or ce faix, or vn autre, or impofls fur impofls , 
Et parmy tant d'exce^y las il faut que ie die 
^'ils ont pour fe veftir dejpouillé T^Lormandie, 
Et non contens encor , Lefirigons fans pitié. 
Vers elle ils ont monjîréfi très peu d'amitié 
^efemblants conniuerà tant depilleries. 
D'outrages, (^ rançons, que leurs gend'armeries , 
Exerçoyent deffus nous, las ils n'ont iamaisfait 
Le femblant feullement de punir tel mesfaiâ. 

Or voycy D^onfeigneur, voycy la Isiormandie 
^i iadis la plus riche à cefte heure mendie. 



TJoycy ce panure peuple ayant le chef en bas, 

^i reclame voftre aide,& qui vous tend les bras. 

Et refourdant fon chef, à rejj^rer commence 

Tour vous rendre Vhonneur deu à voftre excellence. 

Heureux tyge du Nord, fi tu as déformais 
Vn Vrince naturel pour te régir en paix, 
Qar comme trop plus eft douce vne propre mère 
KÂfes propres enfans ,quvne marraftre amere, 
nAinfi pour gouuerner,(t) ta Trouince (^ toy, 
Vn Trince naturel germain de noftre Roy, 
Duquel font enclaue'^ les biens en ta Prouince, 
Te fera plus humain que quelque eftrange Trince, 
^i nauroit pour ef'bats,qu'entafferpar monceaux 
Les biens que tu acquiers par langueurs (éf trauaux. 

Sus donc refiouy toy ô peuple , prends courage, 
,, Toufiours vn beau Soleil reuient après l'orage, 
,y Toufiours toufiours les vents ne bourfouflent les flots 
,, Toufiours les Mariniers ne feillonnent leurs dos 
Les pénibles forçats attachcT^à lagafche, 
Citants les auirons.ont quelquesfois relafche. 

Du Larron Tromethéfur le mont Caucafin^ 
Le cœur est bequetté par V Aigle de luppin, 
Mais le iour feullement ,car la nuitçepauure homme 
%enourntfes poulmons que le iour luy confomme. 
Et le traiftre Ixion na pas toufiours les bras 
nAttachcT^à tirer fa roue haut (t) bas. 

Tluftofi que de languir en ces peines peruerfes. 
Il vaut mieux adoucir d'vn ejpoir no7i trauerfes, 
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Et comme ces esprits dans les enfers maudits 
Espérer de reiwir vn nouueau Taradis. 
,, ^ous naiffbns icy bas pour porter les trauerfes 
,, ^i naijfent tous les iours des fortune s aduerfes, 
,, Qeluy qui n'agoufté î amertume du fiel y 
^y%.e peut pas bien iuger combien est doux le miel. 

On ne congnoit iamais la vertu des Vilotes, 
^ûnd nAeole retient f es vents dedans leurs grottes y 
Mais fi toft qu'il a mis àfes fiers postillons y 
La bride fur le colyleur ouurantfesprifonSy 
Et quils vont bourfouflant la nef ver s les eftoilles , 
Ou font contre vn rocher choquer ^ mats (t) voilles , 
Tarmy telle tempestCy^ parmy tels dangers, 
Cejl alors qu'on cognoifi: la vertu des Cochers : 
^infi peuple ainfi, quand ces mondains orages 
ïhCenacent,^ no:^biens y(t) noT^corps de naufrages , 
C'ejl lors yc'efl lors qu'on void la confiance ^ vertu 
Siui faiâ de nofire cœur vn pilote inuaincu. 

Donques ô beau Soleil des rais de vofirefacCy 
Difsippe^ce brouillât s qui nostreface efface 
DifsipcTja tempefiCy g) referrcT^ce vent 
^i bouluerfeiy bas nofire nef fi fouuent y 
"Vous eftes nofire espoir ytiofire ^AfyV d'affeurancCy 
Car vofire œil nous promet vn repos en la France. 

Confidere^ aufsi que ce peuple ioyeux 
Vous fait plus qu'à nul autre vn acceuil gracieux , 
Et sil pouuoit encoTyil rendroit honorée 
Uvn plus braue appareil vofire ioyeufe entrée. 

L'Eglil 



L'Eglife vous chérit ^ reçoit comme vn %oyy 
Vous respeâant ainfi quvn bouclier de lafoy. 

Vhabus ^ les nœuffceurs célébrants vojlre entrée, 
Fredonnent mille chants fur leur Lyre dorée, 
Le magiftrat remet en vous tout lefoucy 
De pollicer fes loix, ^ la iujlice au/si 
%endJon pois en vo^ mains, (t) pour cejle alliance 
Humble vous priant d'adiujlerfa balance, 
De fa Talme Tallas,(^ mars, de fou Laurier 
Drejfent vne Couronne à vojlre chef guerrier: 
Du ciel vne grand Dame, vne Deejfe ajlree, 
La Taixfon espy d'or prefente à vojlre entrée, 
^reftout tout vous honore, on n entend rien en l'air 
^e vojlre nom (t) los haut (t) bas refonner. 
Et ce mot de Bourbon & de naturel Trince 
Est le feul argument de toute la Vrouince. 

Or voyant quvn chacun fe mettoit en deuoir 
De s'equipper gaillard pour mieux vous receuoir. 
Ingrat ie nay voulu quvne morne pareffe. 
Ou quvne défiance ojlajl la hardiejfe 
^e ma plume icy prend, de voiler fi très-haut, 
Dif courant librement quafi plus qu'il ne faut, 
Car mes aifles qui font nouuèlles empanees, 
Rapprochant de voT^yeux fe fondront estonnees, 
Veu quvnfibeau Soleil plus quvn luifant ef clair 
Teut esblouir mon vol pour ejlre par trop clair. 

^uefi Von trouue icy du deffaut,ou du vice, 
Il vient du feul defir de vous faire feruice , 
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Car pour vous honorer, ie ne tnequippe pas , 
D'armes, ny de chenaux, ny d un fier coutelas. 

Apollon m'a donné d^ autres plus belles armes, 
ïSCa Lyre efi mon bouclier, mon coutelas mes carmes, 
Vegafe mon courfier ,Thœbus mon Capitaine, 
Thœbus qui de ce pas hardy vers vous me meine^ 
nAfin quicy tesbauche ainfi quen vn tableau 
VoTiplus rares vertus de mon ieune pinceau, 
Attédàt quvn 7arrhaie,ou Mé quelquautre^pelle 
Renaijfe pour parfaire vne entreprife telle. 

Or donc Trince tref'bon,facré Trince Dauphin, 
De peur d'estre importun, ie veux mettre icy fin, 
Vriant voftre grandeur , que pour fauuer ma Lyre 
Qomme à quelque ^rion,vous foye'^t^manauire 
Contre les forts efforts de us mondains abbois, 
^ipour taire l'honneur des Bourbons, (t) Valois 
Voudrqyent ambitieux , peut eftre contredire 
De marier ma voix aux accords de ma Lyre. 

Cependant iefupply tant de cœur que de voix 
Le monarque des Qieux,qui tient le cœur des ^ois, 
Que d'vnefainte paix, vniffant tousno^Trinces, 
Il vous facehonorer paifible en voTjProuinces , 
Et que iamais aufsi lefuperbe eftranger 
^epuiffe le beau Lys,ny lefceptre changer, 
^Ains mal'gré les débats qu'ambition allume, 
Couller de Tere en Fils,^ félon la coufiume, 
Retourner aux ^epueux,qui d'aage en aage l'ont 
Tour leur bien Taternel ,receu de Tharamond: 

Fin 




AD ILLVLTRISSIMVM PRINCI- 

PEM FRANCISCVM BoVRBONIVM ReGIA 

Francorum ftirpe oriundum,duceiu Montpen- 

fiarium,ampliffimûmque totius 

Normanis Legatutn. 

In celeberriraum eius aduentum Carmen. 
P. M. P. L. S. 

^^ N D I T E lauriferum célèbres helkona poêla, 
a Veslràqae iamjolum Jjnrent pracordîa Phœbum. 
Nam iuual audacs laudes celebrare colhurne 
3 Principis heroum,cuius propenfa volunlas 
3 Hoscupil amphâi populoSjpalriâmque lueri, 
Pbœbe paler valum fi non vis faulor adejfe 

Da faltem folito laudes perslringere verfu : 
luppiSer aucuns populum reâore carentem 

Et nimium palriam bellis ciuiUbus arâam 

Huic vt confulerei cœlo demijil aballo 

Mercurium celèrent qui %egiialiafatus, 

xAfpice N ormanos fujpiria longa Irahenles 

Qui famé îanguefcunl vexait marie cruenlo: 

Orba gubemaclo titubai Normanî primo, 

Duxprior occubuil morlijed funere digno 

Prôque loris iyriis clipeos MarsftrauH & en/es. 

Ergo quid ô Princeps? quorfutn Normanialandem? 

Quis prafeâus eril} cum fit Jpoliala priori? 

Prafiâas aïiquem nuîlis virlule fecundum 

Quem quoque nobilitenl vila morifque decùfque. 

Qui ferai auxilium.qui fil Ubt fidus amicus, 

El cuius mores & cuius noueris arles. 

Talia voce mouensdto rexhac iujfa capefcit, 

Tune que Nogarelo Normanas prabel habenas 

Sedfuror ac odium cogunt defifiere caplis.- 

Protinus orafubesl tua, tune li^x cogtlal in le 

Hoc ,aii ,ampiat munus Bourbonius héros 

tAudebunl nuïli curfum turbare îalratu 

Huicque ducem magnum populo U prafidl ipfe 

Vtpâtriam libeat ,claros pUbimque tueri, 

^c virlule lua moderari lutus habenas 

Ipfius populi qui dudum munera pacis 



tAi te Jperauit Jperans Jempérque n&tttcbîi 
tAurea fidereo donec defcendat Olympo 
Frtiâibus & placidis per te gens ipfa fruatur, 
Nam ie conftlium 'Rggis qua Neustria unfet 
Cotifilium pacis ^gi plehs ipfa daturum 
Te ciipit & jpeâal, nec cnim fperanlihus ipfis 
Hacjpes vana foret,nam tujpes diceris ipfe 
Ergo âge (mi Princeps) vi te Normania fanais 
Laudibus extolhi des iîli gaiidia pacis: 
^Afpiu que vuUu,que te compkxus honore 
Hic populus fuerit,qiia denique mente recepit, 
Quodfi defuerint vires fuit aqua voîuuias 
Non iamen aduentus pompis caruiffe videiur^ 
Cernis vt armait procerumqiie,ducùmque cohortes 
tAduentum célèbrent , & ii qui more Latino 
Patritios habitus fumunt Jumptïfque parumper 
Bellorum fignis Je Mars turmaque falutant, 
Ordine magnifico procedunt reâor & aries, 
Martia figna^duces,equiiuni peditûmque caterua: 
Obuiafacra tuas iam nunc Ecclefia laudes 
Normano prodit circumuallata fenatu 
Denique totafnu gens quam Normania nutrit 
tAduentu gaudet , refonânfque per athera nomen 
Virtutum cumulos tentât producere cantu. 
tAft ego fi cupiam tantas defcribere laudes 
Virtutéfque tuas,laudum mihi panditur aquor 
Vndofum , cuius mufam minor obruet vnda: 
Hoc tamen affirmo quod qua diuifa beatos 
Efficiunty coniunâa tenesjuperique fauores 
Succejfûfque nouos aliis fuccefsibus augent 
Ordine vota meantjuperi te numine dextro 
Profpicîunt , tantûfque fauor promanat Olympo, 
Sed quô mufa decusFquo tam cito pergis & erras? 

Sifte pedemjongifque caue fermonibus vtis : 
Expeâes aliàs & pralia patris & artes 
Occultofque dolos,& catera gesta reuolues: 
O decus ergo iuis? O inùiâifsime Princeps? 
Prafîdium patrûe,gallorum maxime duâar, 
^gis amice tui^à te fiKormania pendet 
^B^pice Normanos^qui te venerantur^à optant 
Te duce pacefrui centum dominante per annos, 

FINIS. 
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Extraiâ du Priuilege. 



Ar grâce & Priuilege du Rby, donné à Paris le 
20. iour de Nouembre, 1587. ligné, Par le Roy 
en fon Confeil, le Conte : Et feellé fur fimple queue 
de cire iaune. Il eft permis à Guillaume Auuray, mar- 
chand Libraire, demeurant à Paris , d'Imprimer ou 
faire Imprimer, & expofer en vente vn liure intitulé, 
Du Vin &du Sidre, par maijire luîiendePauîmier, Doâeuren 
la faculté de Médecine à Paris. Et font faites defenfes par 
ledit Sieur, à tous Libraires , Imprimeurs , & autres ,. 
de quelque qualité qu'ils foyent, de n'Imprimer ou 
faire Imprimer, vendre ou diftribuer en fes pays, ter- 
res, & feigneuries, autres que ceux que ledit Auuray 
aura Imprimez ou fait Imprimer : & ce iufques au 
temps & terme de dix ans, à conter du iour & dabte 
qu'il fera acheué d'Imprimer. Et a confenti ledit Au- 
uray que Pierre le Chandelier, marchand Libraire, 
demeurant à Caen, iouira dudit Priuilege durant le 
temps d'iceluy, & non autre : fur les peines ample- 
ment contenues audit Priuilege. 




^ MONSIEUR DE LYSORES, CON- 
feilkr du Roy en fm Conseil d'Efiat, &PreJident 
en fa Court de Parlement à Rouen. 




ïOnsievr, m'eftant retiré 
l}en Normandie il y a quelques 
e années, pour le bon changemèt 
llque i'efperois l'air de mon pays 
çpouuoir apporter à ma fanté, & 
voyant que l'eflongnement de 
mes occupations ordinaires me laiiïbit aflez de 
repos, & de loifir pour- employer quelques 
heures par iour à la ledure de quelque partie 
de la médecine, & reuoir aucunesfois mes li- 
ures; ie ne fçay quelle curiofité me conuia de 
recercher ce que les anciens auoyent efcrit de 
plus remarquable, touchant le vin & fon vfage, 
dont ie dreÛay ce petit difcours, pour le con- 
tentement de ceux qui foigneux de leur fanté 
feront bien aifes de recognoiftre les abus que 
la plufpart y commet, & fe garentir par ce mo- 
yen d'vne infinité de maladies, & d'îndifpoû- 
tîons qui en reuiennent, fi chacun ne fçaît choi- 
fir pour foy quelque forte de vin qui f accom- 
mode auec fon naturel, & le tremper d'eau plus 
ou moins, félon que la diuerfité des climats, des 
ûifons & des complexiqns des hommes le re- 
Aij 
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quiert. Ceft pourquoy i'ay reprefenté ici fom- 
mairement la neceflité des bniuages en gêne- 
rai, leurs diflferences, les premiers inuenteursdu 
vin, fon tempérament, fa vertu & les incommo- 
ditez mefmes qu'il apporte. Et pource que plu- 
fieurs demeurent en doute fur la préférence 
des vins eftrangers aux vins François pour Tv- 
fage de nous autres Normans, qui fommes plus 
Septentrionaux; & fi lors que le vin fe permet 
aux malades, le nouueau eft moins nuifible que 
le vieil, côme les anciens l'ont penfé : i'ay fi par- 
ticulièrement examiné ces queftions, & plu- 
fieurs autres qui fe font rencontrées, qu'il n^e 
femble qu'il n'y aura plus aucune difficulté. Ce 
difcours paracheué, i'ay penfé deuoir ce feruice 
à mon pays de tefmoigner ce que l'expérience 
m'a appris fur l'vsage du Pommé, que nous ap- 
pelions Sidre, qui eft vn bruuage de tout tçps 
vfité en Normàdie & en Bifcaye, tant pour ré- 
futer le mauuais iugemêt que plufieurs en font, 
& ceux entr'autres qui aiment le vin, plus pour 
le plaifir que pour la neceflité : que pour mon- 
ftrer aufli aux Fràçois & à tous autres qui l'ont 
ignoré iufqu'ici, combien l'vfage en eft bon & 
falutaire. loint que ie portois il y a long temps 
aflTez impatiemment que l'honneur & la cômo- 
dité de ce bruuage demeuroit fi long temps à 
couuert, veu que Hippocrate auoit bien pris la 
peine d'efcrire exprès en la louange de l'Orge : 
& Caton de faire vn difcours à part, en faneur 
du Chou, & des diuers biens qu'il apporte. Et 
pourtant afin que le Sidre vienne en cartier, & 
puiflTe feruir aux fains & aux malades, aufquels 
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il fera plus propre & plus naturel, au lieu de vin 
ou de bière ; i'ay biè voulu aioufter au difcours 
du vin, vn autre du fidre, du poiré & de la biè- 
re, & donner l'vn & l'autre au public, foiis la fa- 
neur & le bon heur de voftre nom (Monfieur) 
qui pourrez y prêdre quelque fois plaifir, pour 
diuertir voftre efprit du foin que d'autres plus 
grans aflfaires vous donnent, & remarquer en 
quoy plufieurs fe font trompez, qui iufques ici 
ont condamné l'vfage de nos petits vins Frâçois 
& de nos fidres. Nos pères n'ont eu rien en plus 
finguliere recommandation que la cognoiflan- 
ce que chacun doit auoir de fa complexion, & le 
chois des viures, qui peuuent ou nuire ou profi- 
ter. Et vous, Monfieur, à leur imitation pourrez 
tirer de ce liuret ceft aduantage qu'il vous fer- 
uira fi vous le voulez croire, pour la conferua- 
tion de voftre fanté & plus longue durée de vo- 
ftre vie : à laquelle ie fçay bien que toute noftre . 
prouînce a assez d'intereft, pour accepter com- 
me fien ce feruice que ie rens au deuoir particu- 
lier que ie vous ay. Et de fait, entr'autres confi- 
derations qui vous rendent recommandable, 
l'heureufe réputation que vous auez gagnée en 
l'acquit de vos charges, & dedans & dehors la 
Normandie, oblige tous ceux qui cognoiflent 
vos mérites, à prier Dieu : comme ie fais, Mon- 
fieur^ pour voftre longue profperité & fanté, 
treflongue & heureufe vie. 

Voftre trefhumble & plus obeiflant 
feruiteur, de Pavlmier, 



Ad D. Palmarium, Medicum Clariff. 
loann. Ruxelius Cadomdeus. 

CVm Dca fœcundet grato Pomma liquore 
Pocula Ltnais inuidiofa cadis, 
Penê tamen nullo populis eft nomine Nutnen^ 

Parte quàd ignotumfit nuliorefui. 
Vix bene Neuftriacis innotuit ante colonis, 

Trita quitus replmt neâarepoma lacus. 
Hac reliqua tandem gentes exempla fecuta, 

Vtiliter natas experieniur opes. 
Dulci rubet Bacchus, flauet Pomona falubri : 

EJl hac vtilior^ nec minus ora iuuat. 
xÂdde quod eft îellus non qualibet hofpita Baccho, 

Cum tamen excipiat qualibet ora Deam. 
Vtq; Deam y fie te, Palmari, chara ferentem 

Dona Dea, Tellus officiofa colet. 
Ibis per Zephyri metas fublimis, & Euri, 

Ipfe iibi Boreas limes, & Aufter erit, 
xAnguepuer gemino Cereris qui traderet vfum. 

Qui fer er et vîtes, tigride veâus erat : 
xAft tefama vehet niueis per fecula pennis, 

Et iitulis elim cedet vtérque tuis. 



CiEleftem vidit, vifumque Prometheus îgnê 
Clepfit, & ignotum nofcere cuique dédit. 
Sic tu, Palmari, das nofcere cuique liquorem, 

Qiiem penè inferior Neuftria fola bibit. 
Nunc patet, exiguo fuerat qui limite claufus, 

Atque tua fines prorogat arte fuos. 
Contulit humano generi par munus vterque, 

Non tamen eft forte nadus vterque parem. 
Nàque per ora volas, Palmari, doda virorum, 

Caucafeis haeret fixus at ille iugis. 

Iacobvs Cahagnesivs. 
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CVm Neptuno vrbis de nomine Pallas age- 
bat, 

Arbitrio litem ponit vterque louis, 
luppiter, aeternum nome dabit, inquit, Athenis, 

Vfibus humanis qui meliora dabit. 
Dat bello Neptunus Equum, dat Pallas Oliuà 

Inditium fadae pacis, & obtinuit. 
Vidrix vida fores etiam, te indice, Palla, 

Si cum Pomona lis tibi nata foret. 
Repperit haec Malum, Malus rixantibus afFert 

Pacem, dat fadae pacis Oliua notas. 
Ergô quô maius figno eft & imagine corpus, 

Palladis hoc maior munere Malus erit. 



IN LIBROS IVLIANI PAL- 

MARII^ MEDICI, CLARIS* 

fimi, de Vino & Pomaceo. 

TAndem igitur Francis Pomona inuifa racemis; 
Normanis Dea culta iugis, quia femine fœta 
Fertilis Autumni, fua rura liquoribus itnplet; 
Faâa ejl imperiiy percujfo fcedere, confors, 
Bacchty tui; inq; tori pariem, Lmae, wcaffes. 
Si non nupfijfet, vel fi non virgo maneres. 
Hac meditatus eras pridem confortia regni, 
Palmariy lumen Normani nohile ruris, 
Fama Parifias inter celeberrime génies^ 
Quiplures retiocas, fera mors quam déprimât Orco. 
%Aft exporta Deumfacilem gens nefcia Ditue, 
Non priiis huic aras meritôfque Jacrauit honores, 
tAgnouitve Deam, placidûmve laceffere Numen 
tÂbJîinuity Jpreta quàm confcia tadia Bacchum 
Pomona cœperefua, gentique negauit 
Prafidium Franca folitum, laticémque Lyaum, 
Flauentémque Dea iujfit libare liquorem. 
Nunc vbi confilium in melius retulere, vocantémque 
vAudiuere Deum Franci; tibi promere paâi 
Cura fuit tanti caufas, viréfque, vicéfque 
Imperii^ & Diuis communia iura duobus : 
Debeatvt tantùm Pomona Franciafiaua, 
Purpureo quantum débet Normania Baccho, 

NiCOLAVS MiCAEL. 




ODE, 

^ MONSIEVR P^VLMIER, SVR 

fon liure du Sidn* 



^Von ne vante plus les honneurs 

De ces braues entrepreneurs, 
I' Qui d'vne hardiefle folle 
Se font efforcez de ramer, 
Malgré les horreurs de la mer» 
De l'vn iufqu'à l'autre Pôle. 

Q^i non contens ni aflbuuis 
De richeffes de leur pays; 
Et bruflans de trop chaude enuie, 

Vont piller vn Or de Leuant, 
Qui naufrage le plus fouuent * 
Leur belle entreprife & leur vie. 

Qui ofent tenter le danger, 
Pour aller parmi Teflranger, 
Au gré de Tonde qui les porte, 
' Mandier vn fruid incogneu, 
Auant que d'auoir bien cogneu 
Ce que leur terre leur apporte. 

Voit-on TEthiope bruflé, 
Le Badre, ou le Scythe gelé, 
Cercher vne autre nourriture, 

Qjie celle qu'vn ciel rigoureux. 
Selon la nature des lieux. 
Leur diflribue pour paflure? 

Si l'homme vit par les deferts. 
Content des fruiâs doux ou amers 
Qjie fon poure pays enferre; 

Combien plus fe doit contenter 
Cefluy-là qui void enfanter 
Vn comble de biens en fa terre ? 

B 



le voy noftre peuple Normand, 
Qui çà & là friandement 
Vne eftrange boiflbn mandie; 

Sans encore auoir bien goufté 
Le Nedar, à luy dégoutté 
Dans fa fertile Normandie. 

Quel trompeur efpoir d'auoir mieux, 
Luy peut enforceler les yeux? 
Et dVne amorfe, qui le change. 

Le fçait tellement allécher, 
Que rien ne luy femble eftre cher, 
S'il ne luy eft aufli eftrange ? 

La fage Nature produit. 
L'arbre fertil de noftre Fruid 
Plus haut en branches que la Vigne ; 

Et fait la Vigne humilier. 
Voire pour nous fignifier 
Qjie le Pommier eft le plus digne. 

Defvoillons doncques le bandeau. 
Dont ce fumeux trouble-cerueau 
Tient noftre veuë enfommeiUee ; 

Pour cognoiftre parfaitement 
Le précieux enmiannement 
Dont la Normandie eft comblée. 

Qu'on t'efcoute dode Pavlmier, 
Toy qui nous chantes le premier. 
Les précieux fruids qu'elle donne. 

Qu'on life dedans tes efcrits. 
Lequel doit emporter le prix, 
Ou de Bacchus, ou de Pomone. 

Qu'on voye comme fagement 
Tu poifes le tempérament 
De ta liqueueur iaune-doree. 

Contre le corrofif du vin. 
Dont le Silenien mutin 
Enyure fa troupe altérée. 



Comme ton efprit lur-humain, 
Nous guide refprit & la main, 
A la parfaite cognoifTance 
De ce large-fécond verger. 
Où Pomone a voulu loger 
Tout le plus beau de fa puiiïance. 

ïo, Pavlmier, ie voy défia 
La Vigne, que le François a, 
De vignerons abandonnée! 

Et femble à veoir fes longs rameaux. 
Traîner boueux fur les coflaux, 
Qu'elle foit toiite contemnee l 

Ceft toy, qui rauis fa beauté, 
Et qui de fon prix conquefté, 
Fais triompher, riche-eftophee, 

Au milieu de nos arbres verds, 
Cefte Pomone que tu fers, 
Et dont tu portes le trophée. 

Pomone, qui de fes rameaux, 
Tous boutonnez de fruiâs nouueaux, 
Ourdit vne riche couronne. 

Loyer de ton chef glorieux, 
Qjii'elle carefFe encores mieux, 
De mille baifers qu'eir te donne. 

Ainfi, ainfi, fois à toufiours 
Enuironné de tels atours, 
Toutes les faifons de Tannée l 

Ainfi en diuerfes façons. 
Pour le loyer de tes chanfons, 
Soit ta perruque couronnée ! 

Qjje dés le Pépin tendrelet, 
Yn petit chiffre nouuellet 
Paroifle fur Tesfcorfe tendre ; 

Q.ui par les lettres de ton nom, 
Puifle etemizer ton renom. 
Et comme fes rameaux Teftendre. 



Que fur les fueilles meônement, 
S'imprime naturellement 
Ce petit chiffre : voire encore, 

CLue Zephjrre les efuentant, 
Leur face dire en craquetant, 
Quelque chanfon en ta mémoire. 

Qu'il foit encore fur le fruid 
Induftrieufement efcrit 
Des propres mains de la Nature. 

Bref, que le Sidre en Tentonnant, 
Et dans le tonneau bouillonnant, 
Te chante encor dVn doux murmure. 

Qjie les Norraans à Taduenir, 
Se puifTent toufiours fouuenir, 
Mieux qu'à Bacche te faire fefte ; 

Et qu'au lieu du cri enroué, 
D'iach, d'ïaha, d'Euoé, 
Ton nom fe chante à gorge ouuerte. 

Que comme au Thyafe vineux, 
Vn petit Sarment pampineux, 
Entouroit le Bacchique Th3rrfe; 

Chacun d'eux porte, en te chantant, 
Le Rameau que tu vas vantant, 
Et dont noftre terre eft nourrice. 

Ainfi, Pavlmier, dode fonneur, 
Qui premier as chanté l'honneur 
De la riche Foreft Pommeufe, 

Tu feras en elle honoré. 
Et comme vn Neptune adoré 
Dedans ta iaune Mer Sidreufe. 



Pierre Gondovin. 
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PREMIER. 



Atvre n'a pas donné fans cau- 
fe à tous animaux vu appétit, ou de- 
fir de manger & boire, car puis que 
leur fubftance deuoit fe diminuer 
& déchoir afîiduellement , il eftoit bien necef- 
qu'eile les pourueuft de bons alimens, la 
lenignité defquels peuft de iour en iour repa- 
rer, & comme reftaurer ce déchet : de peur que 
leur chaleur naturelle, deftituee de fon entre- 
;ien ne défaillit trop foudainement. 
Or la fubftance de tout corps viuant fe dîui- 
trois, en efprits, en humeurs, & en parties 
folides : A l'entretien & conferuation defquel- 
les lesalimens folides euflent bien fatisfaît, fils 
euflent peu facilement eftre diftribuez par tout 
le corps. Ce que ne pouuant faire à caufe de 
leur craiTitude & efpaiffeur , il a efté neceÛaire 
d'y adioufter le bruuage, qui fift voye & fer- 
uift comme de conduite à la partie alinientaire 
tirée des plus folides viandes, pour la diftrîbuer 
par toute la maffe du corps. loint que la ficclté 
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des parties folides faugmentent en novks de 
iour en iour, & l'ardeur de la chaleur qui Ty al- 
lume, eft trop mieux corrigée par le boire que 
par le manger. 

Les Philofophes tiennent que la répugnan- 
ce & contrariété des quatre elemens , defquels 
nos corps font compofez, deftruit & ruine ce- 
tte triple fubftance des animaux, attirans peu à 
peu la vieillefle, talonnée de la mort. Les qua- 
tre elemens eftans entre-eux contraires & en- 
nemis par leurs qualitez, encor qu'ils femblent 
fi bien vnis & tempérez en nous, qu'ils ayent 
eftabli comme vne paix affeuree, & accord 
perpétuel : fi est-ce que par leur clandeftine & 
mutuelle difcorde ils fe ruinent l'vn l'autre fe- 
crettement, de forte que leur température & 
harmonie, vray ciment de leur vnion, eflant 
diffoulte, le corps quand & quand périt. 

Les médecins toutesfois recognoiffent en- 
cor vne autre caufe, de la perte affiduelle & di- 
minution de noftre triple fubftance, & partant 
de la vieilléffe & de la mort : laquelle nous re- 
tardons par l'vfage du boire & du manger. 

Tout corps vitiant contient en foy vne cha- 
leur tirée de la femence, laquelle eft caufe de 
toutes fes funâions naturelles, à laquelle natu- 
re a donné vne humidité graffe & oleagineufe, 
cachée en la fubftance des parties folides pour 
fa pafture & nourriture : laquelle tant pluftoft 
cefte chaleur confommee, tant plus la vie eft de 
moindre durée. C'eft donc la porte & difTolu- 
tion de ceft humeur radical, & des efprits, que 
la bénignité du boire & manger, reftauré de 
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iour en iour, prolongeant par ce moyen noftre 
vie le plus long temps que faire fe peut. 

Mais d'autant que la plus pure portion de 
nos alimens n'approche pas à beaucoup près de 
l'excellence & bonté de l'humeur, radicale, il 
eft neceflaire que finalement il défaille du 
tout, & que la chaleur naturelle deftituee de fa 
pafture f'amortiffe & f'efteigne. Or ceft ineui- 
table amortiflement de noftre chaleur eft la 
mort naturelle & la fin de chafque animant, 
pour laquelle retarder nous auons dit nature 
auoir trouué vn fecours, en la bénignité & bon- 
té du boire & du manger. Nous difcourrons 
vne autre fois du manger, entrons au difcours 
des bruuages commençans par le vin. 

Le iùs découlant de foy-mefme de la grape, 
lors qu'elle eft en fa parfaite maturité, ou qui 
en eft tiré après qu'elle a efté foulée aux pieds, 
rappelle Mouft, pendant qu'il est receu doux muJI 
& trouble : Mais après que par le moyen de fa 
propre & naturelle chaleur, en bouillant au 
vaiffeau, il feft cuid, defequé, & purifié, lors à 
bon droit on l'appelle Vin. Ce n'eft donc par vinum. 
vertu de pourriture, ou putrfefadion aucune, 
qu'il fe cuid, purge, & purifie ainfi en bouil- 
lant au vaiffeau, mais parl'eflicace de fa chaleur 
naturelle, laquelle ne pouuant vaincre, dom- 
pter, & cuire diuerfes fortes d'excremens, qui 
font au ius récent du raifin, & le purifier fans 
grand trauail, excite en ce conflit & labeur, vne 
chaleur d'autre qualité, vne ebulition & per- 
turbation es fufdits excremens, tant qu'elle fe 
les ait afluiettis, vaincus, & euacuez. Tout ainfi 

aij 
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que durant les crifes des fieures falutaires, lors 
que la force & vigueur de la chaleur naturel- 
le, tafche & Tefforce d'atténuer, cuire, & fepa- 
rer les humeurs cruds & vicieux, d'auec les vti- 
les, il aduient en ce combat que des inquiétu- 
des, veilles & iaftations, & tous les autres fym- 
ptomes firritent & faugmentent, tant que la 
nature ayant obtenu viftoire , ait feparé & 
pouffé hors, par quelque euacuation manifefte^ 
les humeurs vicieufes d'auec les vtiles. 

En cefte ferueur & ebulition du Mouft ex- 
citée par la force & vertu de la chaleur natu- 
relle, fans aucune pourriture ou corruption, la 
chaleur eftrangere eft domptée & vaincue, les 
chofes de mefme nature font feparees d'auec 
celles qui font de diuerfes & diffemblables par- 
ties, rhumeur fuperflu & inutile eftconfumé, 
les ventofitez diffipees, & tout le ius vtile 
tellement cuid, que ce qui eftoit peu parauant, 
crud, flatulent, & de difficile digeftion, ayant 
changé quafi de naturel, dénient gracieux, bé- 
nin, & tref-propre pour Tvfage de l'homme. 
Mais pour retourner à noftre difcours, le mouft 

Sappa. cuid, tant qu'il foit confommé de moitié, eft 
nommé Sappa en langue Latine, & celuy qui 
n'eft cuid qu'à la tierce partie fappelle Defru- 
tum, & l'vn & l'autre eft encore en vfage en 
quelques lieux de ce Royaume. Mais celuy 

Tajfum. qu'ils appellent Paffum, fouloit eftre fait de 
raifin qui auoit longuement fupporté l'ardeur 
du Soleil en la vigne, dont il a pris fon nom 
comme eftime Varron. Mais de ce dernier il ne 
nous refte aucun vfage. 



Defrutum. 
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L'inuention du vin eft attribuée des He- 
brieux, & par les Efcritures facrees à Noé. Ni- 
candre Colophonien en fes Poëfies dit, le Vin 
auoir prins fon nom d'OEno, lequel fut le pre- 
mier qui pressa le vin en la tasse, & Tappella de 2f^^^ 
fon nom Oinon en Grec, Vin en François. vin. 

Les autres eftiment Icare eftre le premier 
inuenteur d'iceluy, & incontinent en auoir 
porté la peine, ayant efté tué par fes fubjeds 
yures. 

Athenee fuyuant l'autorité d'Hecatee, croit 
que la vigne ait efté premièrement trouuee en 
iEtna, en cefte forte. 

Oreftes fils de Deucalion vint régner en JEt- 
na, ou d'auenture vn chien arracha quelque ra- 
meau, lequel il cotpmanda eftre planté en ter- 
re, & duquel fortirent les rameaux de la vigne, 
et appella le vin du nom du chien Oenum, d'où 
vient que les anciens Grecs appelloyent les vi- 
gnes Oenas. 

Les Latins eftiment la vigne eftre ainsi ap- 
pellee, comme qui diroit, la vie, d'autant que le 
vin reparant foudain les efprits vitaux diflip- 
pez, fortifiant, & inftaurant la chaleur naturel- 
le, qui nous entretient la vie, la rend plus vi- 
goureufe & plus prompte à toutes fes aftions. 

Il appert par ce que deffus les anciens n'e- 
ftre d'accord touchant le premier inuenteur 
du vin. Quand à mon aduis, dés le commence- 
ment du monde la vigne a pris fa naiflance auec 
les autres arbres fruiftiers, encor que nos pre- 
miers pères ayent ignoré l'vfage du vin, iuf- 
ques au temps de Noé : Et qu'ainfi foit, il eft 

a iij 
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certain qu'en l'Amérique, & en la Floride, mef- 
me prefqu'en toutes les autres prouinces du 
Pérou, n'agueres defcouuertes, les vignes croif- 
fent fort belles, fans l'induftrie de l'homme, & 
portent fort bons raifms, combien que rvfage 
du vin iufques à ce fiecle foit demeuré inco- 
oinos, qua- gneu aux habitaus. Platon tient que le vin a 
fi Oionyfis, gf^^ nommé Oinos, comme qui diroit Oio- 
nyfis : c'eft à dire, Exiftimation, ou Jugement : 
d'autant que le vin augmente tous les fens & le 
iugement. Et de vray, le vin prins en fobrieté ne 
fortifie pas moins l'efprit que le corps, comme 
auflî Mnefithee a efté de ceft aduis. 

Quand à la température de ce bruuage, on 
tient que le mouft eft chaud au premier degré, 
le vin au fécond : voire mefme fil eft vieil & de 
chaude & feche région iufques au troifiéme, fa 
faculté deficcatiue eft ordinairement propor- 
tionnée à fa chaleur. Il efchauffe donc, & deffe- 
che plus ou moins, félon le naturel du lieu où il 
a pris naiffance, félon la conftitution de Tan- 
née & félon les autres differens, qui changent 
& altèrent fa propre température. Les vins d'- 
Efpagne, d'Italie, de Languedoc, de Gafcon- 
gne, & des autres pays chauds & bruflans, ef- 
chauffent & deffechent à la fin du fécond de- 
gré, voire iufques au troifiéme, fi l'année a efté 
chaude & feche, & qu'ils foyent en leur force 
& bonté. Mais ceux d'alentour de Paris, de U 
haute Normandie, de Bourgongne, d'AUemai- 
gne, à l'entour du Rhin, & de toutes autres ré- 
gions Occidentales , & Septentrionales , ef- 
chaufFent à peine iufques au commencement 
du fécond, encores faut-il que ce foit en année 



DV VIN. 4 

chaude & feche, & lors qu'ils font en leur per- 
fedion, qui aduient à plufieurs dans vn an : car 
fi Tannée a efté froide & pluuieuse, ils font or- 
dinairement verds, cruds, & aufteres en ces pro- 
vinces, ou acides feulement, qu'ils appellent 
Amplement verds, fi petis & débiles, qu'à pei- 
ne ils efchauffent au premier degré, & perdans 
leur force dés la fin de la première année, f 'ai- 
griflent par diminution de leur chaleur natu- 
relle, ou deuiennent pouffez par fa totale refo- 
lution d'icelle. C'eft pourquoy ce qui nous a 
efté laiffé par efcrit de la température des vins 
vieux par nos anceftres, ne fe trouue pas vray 
en ce Climat de la France, auquel la pluf-part 
des vins ont attaint leur bonté & perfedion 
dans trois ou quatre mois, ou pour le plus tard 
dans leur première année. Veu qu'es régions 
fort chaudes & ardentes ils les eftiment plus 
forts & plus vertueux, la cinq, fix, voire la 
dixième année que la première. Les nerfs & 
les autres parties fenfibles, comme font les 
membranes du cerueau, f'offencent dauantage 
par l'vfage du vin vieil qu'on apporte des ré- 
gions chaudes & feches, d'autant qu'il eft plus 
chaud que le nouueau qui viendroit des mef- 
mes prouinces : Mais du vieil qui croift en la 
France , comme eftant plus froid .ou moins 
chaud & fumeux que le nouueau, ils en reçoy- 
uent moins d'incommodité. Et de vray, com- 
me le vin nouueau François affez defequé & 
bien meur, eft plus plaifant au gouft, aufli eft-il 
plus chaud & plus vaporeux, que le vieil. Es 
régions chaudes, tout le contraire fe trouue : 

• • • • 
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^Diofcoride eft d'aduis que le vin vieil eft plus 
nuifible à ceux qui ont quelque partie intéri- 
eure offenfee. Nous voyons par expérience, 
que le nouueau de ces prouinces froides, leur 
efl beaucoup plus dommageable que le vieil. Il 
ne faut donc douter que l'opinion de Diofcori- 
de, & des autres anciens ne foit vraye , fi on T- 
entend des vins qui croiflent aux contrées fort 
chaudes, mais non pas de ceux de ces prouinces 
froides, les plus petits & delicatz defquelles 
font en leur force dans trois mois : les moyens 
dans huift ou neuf mois : les plus forts & meil- 
leurs dans la fin de la première, ou au commen- 
cement de la seconde année. Des petits & déli- 
cats, la vertu & chaleur naturelle fe perd & dif- 
fippe dans vn an, les plus vertueux f 'affoiblil^ 
fent dans deux ans. Les plus excellens de Ga- 
fcongne & d'Anjou, en année chaude et feche, 
fe gardent trois ou quatre ans en leur bonté & 
perfeftion, quelques vns plus long temps. Nous 
auons dit ci deflus qu'il en croift en quelques 
lieux de noflre France qui ne cèdent en rien à 
ceux d'Orléans, lefquels neantmoins la troifié- 
me année, commencent à fe fort affoiblir. Il eft 
bon de fabftenir des vins vieux, & des nou- 
ueaux qui ne font encore bien defequez & raf- 
fiz, es régions chaudes, d'autant que les vieux 
efchaufFent plus que de raifon, & donnent au 
cerneau. Les nouueaux qui ne font bien cuits 
& defequez, font plufieurs obftrudions, eftans 
aufG fort difficiles à digérer, & partant contrai- 
res à la fanté des hommes de lettres & d'eftat, 
qui ne font pas grand exercice. On pourra 
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donc feulement boire es régions chaudes, fans 
incommodité, les vins nouueaux bien cuits & 
defequez, qui auront vne chaleur fort modérée 
en vne matière fubtile. Mais en ces pays froids 
& humides, les vieux & les nouueaux bien de- 
fequez & paruenus à leur maturité, font de 
bon & salutaire vfage, & neantmoins on doit 
tenir pour refolu que nos vins vieux font plus 
falubres pour les malades, d'autant qu'ils ne 
font pas fi fumeux ne fi chauds, leur chaleur & 
vapeur feftant peu à peu aflfoiblie & diflippee : 
ioint qu'ils ne bleffent pas le cerueau comme 
les nouueaux, & ceux qui font encores en leur 
force & vigueur. Or puis. que le mouft caufe 
plufieurs cruditez & ventofitez, & qu'il eft de 
difficile concodion, comme nous auons dit cy 
deflus, il eft certain fil ne trouble l'eftomach 
excitant quelque flux de ventre, qu'il demeu- 
re long temps es hypocondres, lefquels il enfle, 
y faifant grand amas de phlegme, & de toute 
autre matière crue, dont grand nombre de ma- 
ladies froides, & de longue durée, prennent 
leur fource & origine. 

Au contraire le vin qui eft en fa maturité, & 
defpouïllé de toutes les mauuaifes qualitez du 
mouft, & de tout vin nouveau mal defequé, a 
facultez & vertus du tout contraires aux in- 
commoditez & vices du mouft. Il fe digère fans 
peine, il eft diftribué promptement, il defenfle 
& remet en leur naturel les hypochondres en- 
flez & tendus à caufe des humeurs cruds & fla- 
tuofitez illec retenues, il ofte les obftrudions 
faites par telles cruditez, & augmente la vertu 

a. 
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de toutes les parties organiques, préparant & 
ouurant le chemin à toute purgation des ex- 
cremens. Il prouoque la fueur, encore plus les 
vrines : il excite le dormir, & eft vn bon antido- 
te contre les poifons froides : mais entre toutes 
les parties, il fortifie merueilleufement l'efto- 
mach, lequel il touche le premier, & de là ad- 
uient qu'il aide la digeftion & excite Tappetit. 
Particulièrement il fortifie le cœur, il reftaure 
& repare promptement les efprits naturels & 
vitaux qui auroyent efté diffippez par veilles, 
par euacuation foudaine, ou par autres caufes 
femblables, r' allumant la chaleur naturelle ia 
prefque efteinte & amortie. D'où vient qu*il 
ramené le courage à ceux à qui il défaut, il rec- 
ueille l'efprit, refiouit l'entendement. Les dieux 
(comme dit Homère) ont baillé le vin pour 
chafler le foing de Teiprit des hommes. Socra- 
te en Platon loue le vin, prins auec médiocrité 
aux banquets & feftins, par ce qu'il excite la 
vertu, & rend l'efprit plus prompt à ce qui eft 
de fon deuoir. Plus le vin rend la couleur du vi- 
fage plus vermeille, & eft tenu pour remède 
fingulier contre la défaillance de cœur, efua- 
nouiflement, & toute foiblesse qui procède, ou 
de perte & diflipation d' efprits, ou d'humeurs 
cruds, qui irritent l'orifice de l'eftomach-Et en- 
tant qu'il fubtilie, diflippe, & fait refoudre les 
humeurs cruds & froids : mefmes les vents qui 
dominent es pituiteux & melancholiques. 
C'eft vn bruuage fort propre pour ceux qui 
font tels, & à tous autres qui font d'habitude 
firoide & humide, mais principalement aux 
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perfonnes aagez, en Hyuer, & es régions froi- 
des. 

Or comme le vin eft à bon droit préféré à 
tous autres bruuages, aufli apporte-il plus d'- 
incommoditez que nul autre par fa quantité, 
qualité, ou euaporation. L'enyurement eft vne 
de celles qu'il excite ordinairement par fes va- 
peurs. L'Ebrieté (dit Athenee) ofte le iugement • 
aux plus fages parlans inconfidereement, ou ne 
celans aucune chofe d'où vient le prouerbe des „. 

^ , . . . , Vtnum 

Grecs, que le vm ne peut retenir ni celer aucu- non bahet 
ne chofe, d'autant que l'homme eftant yure fe /^'^"^^"" 
manifefte de toutes parts, & rend toutes cho- 
fes claires & reprefentees comme au jtniroir. 
Ce qui a fait dire à iEfchyle, que l'acier & le 
cuyure eftoit le miroir de la forme, & le vin de 
l'entendement. Platon a fouftenu qu'on co- 
gnoift le naturel de chacun , principalement 
par le vin. Ce qu'auffi voulut entendre le Poè- 
te Theognis : diîant, que par le feu on efprouue 
quel eft l'or, & le vin eft l'efpreuve pour co- 
gnoiftre fi la confcience de l'homme efti^nette 
ou non. U adulent toutesfois quand il y a gran- 
de abondance de pituite en vn cerueau froid & 
humide, que l'excez du vin ne fait trop parler, 
mais attire vne grande pefanteur de tefte et af- 
fopiflement. Us confacroyent (dit Plutarque) 
la léthargie, & l'oubliance à Bacchus, par ce 
que ceux qui Tadonnent au vin, font ordinaire- 
ment fi ftupides & pefans de la tefte, qu'ils ou- 
blient ce qui [eft de leur deuoir, deuenans fou- 
uent aflbpis, comme fils eftoyent morts. Le 
vin (comme a tref-dodement remarqué Fer- 
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nel, après Ariftote) faccommodant au naturel 
des yurongnes, encores que par fa vapeur & fil- 
mée il enyure, trouble Tentendement, diminue 
la mémoire, & la vigueur de tous les fens. Si 
eft-ce qu'en tous les yurongnes fes effeâs ne 
font pas femblables : car il rend les vns ftupi- 
des & endormis, efquels la pituite domine : les 
autres font gaillards & facecieux, qui font faii- 
guins : les autres quereleux & babillards, qui 
font bilieux & cholériques : les autres comme 
furieux & maniaques, qui fe ruent fur les pre- 
miers qu'ils rencontrent comme belles fauua- 
ges, efquels la bile atre domine : les autres taci- 
turnes, qui font melancholiques, froids & fecs. 
Or ceux qui pour trop boire fe troublent l'en- 
tendement, ayans la tefte remplie de grande a- 
bondance de vapeurs, commencent à sentir vne 
chaleur par tout le corps, mais principalement 
à la tefte, excepté ceux qui avec troublement 
de leur fens tremblent de froid, efquels la cha- 
leur naturelle ne f'allume pas, mais au contrai- 
re f 'eftaint par la trop grande quantité du boi- 
re qui la fuffoque, tout ainfi que feroit vn petit 
feu qu'on furchargeroit trop de bois, & vne 
lampe ou Ion mettroit trop d'huyle. Que fi d'à- 
uenture on boit trop grande quantité de vin, 
lequel neantmoins ne foit fufBsant pour fuffo- 
quer promptement la chaleur naturelle, pour 
le moins en l'affoifaliflant & deprauant fes fun- 
ftions, il rend le corps fort pefant pour la quan- 
tité des excremens qui furcroiffent, & refroi- 
dit tellement (encore que par accident) que le 
ieu d'amour, qui couftumierement eft excité 
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par le vit^ demeure froid & languiffant, com- 
me a bien dit vn Poëte, Le vin incite à Tamour 
fi on n'en prend trop, & que le cœur demeure 
ftupide pour en auoir beu plus que de raifon, 
Le vent peut allumer, & peut auffi eftaindre le 
feu, Vn petit l'allume, vn grand l'eftaint. Ce qui 
a occafionné Ariftote de dire, que le fperme 
des yurongnes n'eft propre à la génération , & 
que leurs enfans font moUailes, & lafches de 
courage : car comme le ieu d'amour exceilif 
diminue les forces, auffi fait le grand excez du 
vin. Mais reuenons au poinâ. 

Comme le vin frappant la tefte de fes fu- 
mées & vapeurs chaudes, & en rempliflànt le 
cerueau attire le vice d'ebrieté, qui trouble les 
fens : ainfi lors que ces mefmes vapeurs con- 
uerties en eaux & ferofitez par la froideur de 
la tefte , fi c'eft excrément n'eft en brief dilfip- 
pé & refould par vne forte nature, encore que 
î'enyurement pafle il femble que l'homme foit 
reuenu à foy, & qu'il fe porte bien, fi est-ce que 
telles ferofitez eftans trop long temps enfer- 
tnees & retenues au cerueau, caufent en fin 
plufieùrs maladies de tefte prefque toutes froi- 
des, pefanteur, tintement d'oreilles, furdité, di- 
minution, ou perte totale de vene, epilepfie, 
conuulfion, paralyfie, apoplexie, & autres def- 
quelles il n'eft caufe que par accident, comme 
mefme des fuflFocations foudaines, qui fouuent 
en font arriuees. Mais fi tel humeur par deflu- 
xion tombe fur les parties baffes, il efï caufe de 
plufieùrs defcentes de catharres , comme de 
gouttes, raucitez, touffemens, difficultez de re- 
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fpirer, & plufieurs autres accidens tres-£if- 
cheux. Il eft certain que par fa vapeur, quoy 
qu'il foit prins modereement, il nuift grande- 
ment à tous ceux qui ont le cerueau débile, & 
les nerfs & iointures foibles, defquelles il eft 
tant ennemy, que G. quelque goutteux en laue 
feulement fa bouche, il fentira incontinent fes 
douleurs Taugmenter & redoubler eftrange- 
ment, tant f 'en faut que l'vfage en puiffe eftre 
falutaire à aucune perfonne catharreufe. Il y a 
plus, ceft humeur vicieux amaffe au cerueau 
par l'vfage du vin, ie ne fçay quelle obfcure an- 
tipathie, contre les iointures & autres parties 
nerueufes, à caufe de laquelle il donne pluftoft 
fur icelles, attirant fouuent les douleurs . arthri- 
tiques ou goûtes. Dauantage le fufdit excré- 
ment eftant détenu es parties, & corrofif pénè- 
tre fort facilement, & finfinue es poulmons, les 
deffechant & vlcerant auec le temps. 

Il apporte encores beaucoup d'autres in- 
commoditez plus fafcheufes, de foy & par fa 
propre vertu : car eftant de temperamèt chaud 
& fec, fil n'eft trempé de beaucoup d'eau, & 
prins en petite quantité, il deffeche & efchauf- 
fe par trop auec le temps les parties nobles en 
toutes complexions chaudes & feches, & y en- 
gendre abondance de cholere, ou iauniffe, la- 
quelle n' eftant purgée à propos eft caufe de 
plufieurs maladies. De là prennent ordinaire- 
ment leur origine les fleures, tant intermitten- 
tes que continues, les inflammations des par- 
ties intérieures , comme l'inflammation du 
'Peripneu- foyg^ ^^ j^ ratte, des poulmons, appellee Peri- 
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pneumonie, pleurefie, inflammation de reins, 
& des autres parties aufquelles l'vfage n*a en- 
cores donné aucun nom propre. 

De cefle mefme caufe naiflent les gratelies, 
dartres, les galles de fainâ Main , chancres , 8c 
plufieurs fortes d'vlceres. Il faut donc que 
ceux qui naturellement font fubiefts à telles 
maladies , ou qui par mauuais régime y fe- 
roient ia tombez, TabAiennent du tout de l'v- 
fage du vin, ou qu'ils boyuent du plus petit, 
bien fort trempé d'eau. 

D'autant que le vin profite rarement aux 
malades, & qu'aucontraire il leur eft couftu- 
mierement fort nuifible, les anciens ont efté 
d'aduis qu'il valoit mieux leur deffendre, qu'en 
telle doute & incertitude de ce qui leur en ad- 
uiendra, les mettre en hazard & péril eminient, 
de leur vie. Fay toutesfois fouuent expérimen- 
té qu'il eft fort conuenable aux complexions 
froides & humides, trauaillees de longues ma- 
ladies froides, mefmes quelquefois aux Heures 
entretenues par cruditez. C'eft pourquoy ie 
fuis d'auis, que quand le médecin fçauant & ex- 
pert, iugera qu'il pourra feruir au patient, pour 
la concoftion d'vne maladie froide, qu'on luy 
permette : Mais qu'il doit eftre eftroitement 
deffendu en toutes maladies chaudes, mefmes 
aux froides, defquelles on cognoiftra la caufe 
antécédente, qui entretient & nourrit la pro- 
chaine eftre chaude. 

Les anciens permettent l'vfage du vin bien 
trempé à ceux qui fè portent bien, mais ils ban- 
niffent & répudient le vin pur, & l'yurongne- 
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rie mefme des feftins & banquets. Hefiode efl 
d'auis qu'on mefle trois parties d'eau en vne 
quarte partie de vin : mais ce n'eft que quand 
on veut fe refiouir, fçauoir es affemblees & fe- 
ftins feulement. Athenee recite que les Grecs 
auoyent cefte couftume de boire deux verres 
de vin, deftrempez àuec cinq d'eau, ou vn trem- 
pé auec trois. A la vérité les anciens Grecs ne 
mettoyent pas de l'eau dans leur vin, mais bien 
du vin dans l'eau, voire fort peu, comme recite 
Theophrafte, defquels l'auis doit eftre approu- 
ué & fuyui des médecins. Le Poëte Ebule in- 
troduit Denis parlant de la quantité qu'on en 
peut boire. le baille feulement (dit-il) trois taf- 
fes de vin à ceux qui fe portent bien, la premiè- 
re pour la fanté, la féconde pour le plaifir, la 
troifiéme pour prouoquer le dormir, Ce feroit 
excez d'en boire dauantage. Apulée dit pref- 
que de mefme : à l'opinion defquels femblent 
f accommoder ceux qui auoyent prohibé par 
les loix que les Preftres ou Sacrificateurs de 
Rome ne beuffent plus de trois fois en chacun 
repas. 

Touchant la différence des aages, le vin nuift 
merueilleufement à la ieuneffe, d'autant que 
par fa faculté efchauffante & deficcatiue, il ga- 
fte & deftruit la température des enfans chau- 
de & humide, & laquelle Hippocrate eft d'a- 
uis qu'on entretienne par régime qui humede. 
Or leur foye eftant efchauflfé & defleché par 
l'vfage du vin, quoy que fort trempé, ils tom- 
bent en flux de ventre Diarrhique, ou Liente- 
rique, & deuiennent fecs & heâiques , dont à 

peine 



D V V I N. 9 

peine de cent il fen guarit vn. C'eft la raifon 
pour laquelle Galien ne permet pas feulement 
que les enfans gouttent du vin. Il eft aufli fort 
nuifible à tous ceux qui font de tempérament 
chaud & humide : comme les enfans, remplif- 
fant leur tefte de fes vapeurs & fumées. Platon 
commande que les enfans f'abftiennent de vin 
iufques à Taage de quinze ans, n'eftimant qu'il 
foit neceffaire d'adioufter feu sur feu. Depuis 
ceft aage iufques à quarante ans, il permet que 
ils en vfent pourueu que ce foit fort peu & fo- 
brement. Quarante ans paflez il les licencie vn 
peu dauantage, pour foulager l'ennuy de la vi- 
eilleffe : car comme le vin eft fort ennemi & 
contraire à la ieunefle, aufli eft-il tref-conuena- 
ble à la vieillefle. 

Le vin (dit Pline) a de couftume d'eftre vn 
grand deftourbier & empefchement à ceux 
qui ont charge d'vne armée, & pour la mefme 
raifon il doit eftre eftroittement deffendu à 
ceux qui font profeflion des bonnes lettres , & 
de la Philofophie & ludicature, excepté es fe- 
ftins & banquets. Auflî fut-il anciennement 
deflfendu pour plufieurs raifons, aux femmes & 
aux feruiteurs de Rome, & font foy les ancien- 
nes hiftoires , que beaucoup de belles & rares 
vertus ont efté obfcurcies par le vin. Ce qu'on 
recite entre-autres de Lyfandre, capitaine des 
Lacedemoniens, qui au refte eftoit fort homme 
de bien, Antioque le grand, Demetrius baillé 
en hoftage à Rome, Alexandre Roy de Macé- 
doine, Denis le moindre tyran, le Philofophe 
Xenocrate, Anacreon, & Alcee, Poètes lyri- 

b 



DE LA NATVRE 

ques, Ariftophane, Poëte Comique, Anne, 
Marc Anthoine , Tvii des trois gouuemeurs 
fouuerains, Caton d'Vtique, & autres. A raifon 
dequoy les Locrois, & Zephiriens (tefmoin A- 
thenee) eftimoyent digne de mort d'vfer de 
vin, comme font auiourd'huy les Turcs & ,. Sar- 
razins, tant de la loy de Mahumet, que^pour la 
couftume ancienne de la nation des Arabes. 

Les incommoditez que i'ay pf'opofees du 
vin, n'arriuent pas feulement par fa quantité ou 
vapeur, mais auffi par fa chaleur & fecherefle 
en toutes complexions chaudes & feches, & 
mefme de chaudes & humides, fil n'eft fort 
trempé, & fi on continue à en boire, quoy que 
modereement, il nuift toutesfois plus ou moins 
félon l'aage, la couftume, la façon de viure, la 
faifon de Tannée, & la conftitution de l'air. Car 
fa chaleur & fecherefle font tellement aflfoi- 
blies aux vieilles gens, & tous autres qui ont 
grande quantité de pituite, ou d'humeurs me- 
lancholiques, que fouuentesfois il tient lieu de 
bonne nourriture & de médecine, l'Hyuer prin- 
cipalement, & en pays froid. Faut donc en chaf- 
que complexion tempérer la qualité, qui peut 
nuife, par meflange d'eau, en forte qu'on n'en 
reçoyue pas grande incommodité. Lors que la 
mixtion du vin & de l'eau fe fait, les parties de 
l'vn & de l'autre font diuifees en parcelles fort 
petites, d'où vient entre-eux mutuelle aâion, 
& paflion & confufion de qualitez contraires, 
d'autant plus fubite & aifee que la feparation 
fe fait en parties moindres. Celuy qui méfiera 
du vin auec l'eau, ou de l'eau auec le vin, qu'il 
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l'agite & remue fort, puis premier que de boi- 
re qu'il le laiffe vn peu raffeoir & repofer, d'au- 
tant qu'il apparoift manifeftement que tant 
plus ils font meflez long temps & exaâement, 
que les qualitez contraires de tous les deux 
font d'autant plus diminuées, & vnies enfem- 
ble. Voila généralement touchant le vin, main- 
tenant venons à examiner fes diflferences parti- 
culières. 

DIFFERENCES 

DES VINS. 

O V s confiderons au vin la cou- 
leur, la iaueur, l'odeur, la faculté & 
confiftence, dont on tire fes princi- 
pales diflferences. Pour la couleur, 
l'vn eft blanc, l'autre tire fur le roux^ qu'ils ap- ^.^^^^ 
pellent conimuneement œil de perdrix, l'vn 
rouge, ou clairet, l'autre noiraftre. 

Le blanc en gênerai eft de parties plus fubti- 
les que le clairet, qui fait qu'il fe cuit & digère 
plus aifeement en l'eftomach, & qu'il fe diftri- 
bue & pénètre plus légèrement par toutes les 
parties du corps, & prouoque mieux les vri- 
nés, par ce qu'il ne nourrift pas tant. Le blanc 
chaud & fubtil, qu'ils appellent auflî fort & vi- 
neux, eft plutoft digéré & diftribué que tous 
les autres vins, & purge le fang par les reins, 
mais il donne fort à la tefte, le vin blanc Fran- 
çois principalement. L'eau à raifon de fa froi- 
deur, & le gros vin pour fon efpaifleur, ne cou- 
le pas aifeement par les veines. Le vin blanc 

bij 




DE LA NATVRE 

fubtil & chaud, a eflfeds du tout contraires. Le 
clairet, & le roux, mais principalement celuy 
qu'on appelle œil de perdrix, approche de la 
vertu du blanc. Le noir eft plus difficile à digé- 
rer, diftribuer, & couler par les veines, par ce 
qu'il eft le plus efpais & gros : mais il eft plus 
nourriflant que nul autre, & ofienfe moins le 
cerueau. Le clairet tient le moyen entre ces 
deux sortes de vin. 

Le blanc, fubtil & aqueux, qui n'a rien d'ai- 
greur, tel qu'il en croift ici en quantité, eft de 
facile digeftion, & de prompte diftribution, 
aufli bien que les precedens : & neantmoins ne 
donne à la tefte, ni n'efchauffe trop, de façon 
qu'il eft plus propre tant aux fains qu'aux ma- 
lades, que celuy qui eft fubtil & vineux. Mais 
particulièrement à ceux qui font gras & re- 
plets, d'autant qu'il eft de moindre nourriture. 
Galien tient que le rouge & gras eft digéré & 
conuerti en fang auec peu de peine, puis le noir 
efpais, qui a quelque douceur. Apres viennent 
ceux qui font clairets, les noirs de confiftence 
efpaiffe, & auec cela adftringens : non pas qu'il 
vueille dire qu'ils puiflent eftre plus aifeement 
cuits en l'eftomach, ou diftribuez pluftoft que 
les blancs ou clairets de tenue effence, ou rouf- 
faftres, qu'ils appellent de couleur d'œil de 
perdrix. Cela feroit fort eflongné de la vérité, 
mais qu'eftans vne fois digérez & diftribuez 
au foye, ils acquièrent facilement nature de 
fang, de laquelle il femble qu'ils ne font beau- 
coup eflongnez. Car le blanc & le rouflaftre 
font promptement digérez & portez au foye, 
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mais ils engendrent moins de fang que les gros 
& rouges^ & n'engraiflent pas tant. Donc le vin 
rouflaftre de tenue effence qui coule aifeement, 
tout ainfi qu'il approche fort du naturel & de 
la vertu du blanc fubtil, auffi engendre-il vn 
fang fubtil, & qui coule facilement, chaud, fil 
eft vineux, teniperé, fil eft fi petit & délicat 
qu'il ne puifle porter eau fans perdre prefque 
toute fa force : froid, fil tire fur verdeur ou aci- 
dité. Mais le noir & auftere, d'autant qu'il eft 
efpais, groffier & adftringent, il referre & con- 
forte tout eftomach foible & mollaffe, & relaf- 
che & nourrift beaucoup, mais il a cefte incom- 
modité de redoubler les obftrudions des reins, 
du foye, & de la ratte : plus il engendre vn fang 
gros, melancholique, & féculent, eftant vray 
autheur & nourricier de grand nombre de me- 
lancholiques maladies. Celuy qui eft fort clai- 
ret, paillet, & bien tranfparent, eft de nature 
moyenne. Diofcoride, fuyuant l'authorité d'- 
Hippocrate, a tref-bien dit que le vin noir & 
efpais eft de difficile digeftion : car tous les vins 
gros, foit qu'ils foyent rouges ou noirs, nourrif- 
fent & augmentent beaucoup le corps, mais ils 
font plus de peine à l' eftomach que ceux qui 
font de tenue & fubtile effence : & d'autant que 
la diftribution Ten fait à peine, & ne fe peuuent 
vuider aifeement par l'vrine, fi on en vfe long 
temps, ils tendent & enflent ordinairement les 
h3rpocondres. 

Par ainfi nous conclurons que les vins blâcs 
& clairets de tenue effence, bien meurs & défé- 
quez, font plus excellens, & plus falubres à 
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tous ceux qui défirent eftre efchauffez, aux vi- 
eilles gens pituiteux, ou melancholiques, gé- 
néralement à toutes perfonnes de complexion 
froide, mefmes à ceux qui mènent vie oifeufe^ 
en lieu froid, en Hyuer, & en toute autre fkifbn 
froide, font grand amas d'humeurs froids. Car 
ils profitent dauantage, & aident mieux la di- 
geftion qui fe fait en l'eftomach, au ' foye, & es 
veines, que celui qui eft aqueux ou doux : mais 
ils donnent ordinairement à la tefte, & offen- 
fent les nerfs par leurs vapeurs & ftimees, rem- 
pliffant le cerueau, & caufant vne infinité de 
catharres. Parquoy il ne faut douter que ceux 
qui font de complexion chaude, & meûne 
tous autres qui ont la tefte humide, & les ner& 
foibles & débiles : ou qui font fujets à fluxion 
fur les iointures, n'en foyent fort ofienfez, aux- 
quels le clairet, qui a quelque adftridion, fera 
beaucoup plus commode, par ce qu'il n'eft fi 
fumeux, & qu'il ne remplift le cerueau de tant 
de vapeurs. Quand aux noirs & groflSiers, ils ne 
font bons que pour les bourreurs, & autres ma- 
nouuriers, qui ont accouftumé de beaucoup 
trauailler. U n'y a donc que les blanc & clairets 
de tenue efTence, mais petis & aqueux, que les 
oiygopho- Grecs appellent Olygophores , par ce qu'ils 
n'ont befoin d'eftre beaucoup trempez d'eau, 
qu'on puiffe boire fans nuifance. 

Les petis vins blancs & clairets, cruds & aci- 
des, ou tels qu'il en croift beaucoup en cefte 
prouince, en année froide & humide, font de 
fort petite nourriture, & plus difficiles à digé- 
rer que ceux que les Grecs appellent Olygo- 
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phores, dont nous venons de parler, lis rafraif- 
chiflent & humedent plus que les autres, & 
par ce qu'ils donnent peu de nourriture au 
corps, on tient qu'ils amaigriflent, ils ne nuifent 
aucunement à la tefte, ni au foye, ni aux reins, 
ni à la veffie, mais bien font-ils contraires à Te- 
ftomach, aux intestins, à la matrice & à la ratte, 
fi on continue à en vfer long temps. Dauantage 
font nuifibles à toutes complexions froides & 
humides, principalement à vieilles gens. Ceux 
qui font de naturel chaud & fec, en pourront 
quelques fois vfer, pourueu que la chaleur na- 
turelle de leur eftomach foit bonne & forte. Ils 
defcendent promptement par les vrines, ce qui 
eft commun à tous vins acides, qui font" de fub- 
ftance tenue & fubtile. On peut dire le fembla- 
ble pour les maladies, car comme fans danger 
on permet les petits vins verds en maladies chau- 
des, auffi redoublent-ils & prolongent les froi- 
des. Voila pour la couleur des vins. 

Touchant leur gouft, ou faueur, Tvii eft doux 
& gracieux, l'autre acre, chaud, & corrofif, Tvn 
auftere, l'autre acerbe, ou rude, & ces deux der- 
niers ont faculté aftringente. Il f en trouue de 
moyen entre l'auftere & le doux, & d'acide, 
qu'on appelle vieil, qui eft fort fréquent en ce- 
tte région, en année froide. En quelques-vns fe 
rencontrent plufieurs qualitez enfemble, tels 
font ceux qui ont quelque douceur, auec vne 
adftriâion manifefte, & ceux qui font verds & 
adftringens. Tous vins doux en gênerai, foyent 
blancs ou clairets, nourriffent plus que nul au- 
tre, & efchauffent médiocrement, mais ils ex- 
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citent la foif, ou altération plus que nuls autres^ 
& outre ils augmentent & amplifient les vifce- 
res, principalement le foye, & la ratte, & font 
plufieurs obftrudions, fi on en continue rvfa- 
ge longuement, principalement fils font doux^ 
efpais, & mal defequez, & tant plus qu'ils font 
gros, tant plus ils font de dangereux vîàge. 

Le vin doux (dit Hippocrate) ne rend pas la 
tefte fi pefante que celuy qui eft plus chaud & 
vineux, & trouble moins l'entendement, & 
tient le ventre plus mol, mais eftant flatulent 
ou venteux^ & entretenant l'altération. Il n'eft 
pas propre à ceux efquels la bile domine, il ne 
fait pas tant piffer que les autres, mais il fait 
cracher dauantage, excepté ceux à qui il caule 
l'altération. Le vin blanc doux eft de fubftance 
plus tenue & fubtile que le rouge doux,, & &it 
mieux cracher que nul autre, fi le crachement 
n'eft fort efpais & vifqueux, car il cuit ce qu'il 
y a de cru dans la poidrine, & adoucift toute 
afpreté. C'eft pourquoy il fert à l'afpreté du 
poulmon, de la veflie et des reins : mais particu- 
lièrement il eft nuifible au foye , d^autant 
(comme i'ay touché tantoft) qu'il l'augmente 
& l'amplifie fort, & y caufe plufieurs obftru- 
âions, à raifon defquelles ils ne pénètrent pas 
facilement aux parties folides, pour les ramoi- 
tir & humeder, Et partant il altère principale- 
ment ceux qui font de complexion chaude, fe- 
che & cholérique, Et mefme par ce qu'il con- 
uertit aifeement en bile, comme aufli font tou- 
tes chofes douces. En refcompenfe il enyure 
moins, parce qu'il ne nuift pas tant au cerueau. 
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Diofcoride dit qu'il eft de grofles parties, qu'il 
ne f'efuapore du corps qu'auec beaucoup de 
difficulté, & que pour ces raifons il nourrit 
plus que celuy qui eft plus fubtil. Il pafle outre, 
c'eft qu'il afferme qu'il enfle l'eftomach, qu'il 
trouble les entrailles, & le ventre comme le 
mouft, mais il faut entendre que ce font les ef- 
feds du vin doux, qui n'eft encores preft à boi- 
re, ne bien cuit & defequé. Celuy qui eft de 
tenue eflence, bien cuit, defequé & tranfparent, 
comme celuy qu'on apporte d'Anjou ici, le- 
quel garde sa douceur trois ou quatre ans, ne 
fait pas de tort à la fanté comme celuy qui n'eft 
pas encore à fa maturité. Car il prouoque l'vri- 
ne fuffisamment, & tient le ventre affez mol. Il 
faut donc bien difcerner la douceur des vins, 
encore crue & indigefte, d'auec celle qui eft ia 
meure & propre pour l'vfage de l'homme. 

Tout vin doux nourrit beaucoup , plus ou 
moins toutesfois, félon la proportion de fa craf- 
fitude, & pourtant ceux qui ont befoin de fe 
bien nourrir & refaire en doyuent boire, pour- 
veu que leur foye, leurs reins, & leur ratte, 
foyent bien difpos : car ceux qui font trauail- 
lez d'opilations de foye, de ratte, & des reins, 
& qui ont les veines pleines de grofles hu- 
meurs, en doyuent choifir de clair & tranfpa- 
rent, chaud & affez vineux, fils font d'habitu- 
de froide, & pluftoft vieil que nouueau, fils 
font de chaude habitude, qu'il foit fubtil mais 
aqueux, & û le pays le permet, & que l'efto- 
mach foit bon, vn peu verdelet. 

Galien afferme que nul vin blanc ne peut 
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efchauficr, & qu'il n'y en a point de doux : mais 
au contraire nous fçauons par expérience que 
l'on nous en apporte vne infinité des pays 
chauds, qui font chauds au troifiéme degré, en- 
core dauantage, de doux, qui croiffent en par- 
tic en celle France, en partie viennent du pays 
d'Anjou, fort chauds & tref-excellens, & qui 
ont l'odeur d'eau de vie, eftans vieux, fe peu- 
uent garder en leur bonté & perfedion, trois, 
quatre, voire cinq ou fix ans. U fe peut faire que 
en la Grèce il ne croift aucun vin blanc doux, 
non plus qu'ici de rouge doux, excepté le 
mouft, mais on en apporte de Bordeaux, gran- 
de quantité de rouges & de noirs, accompa- 
gnez de grande douceur, lefquels font de fub- 
ftancc grofle & opilatiue. On appelle le vin a- 
cre, fort & vineux, lequel par fa chaleur & acri- 
monie efchaufFe & picque le palais & la gorge, 
Oenofa- commc fil brufloit, & qui donne au cerueau & 
gma. l'eftonne^ refentant le naturel d'eau de vie. 

Le vin rude ou auftere, fait vriner dauantage 
que le doux, moins toutesfois que celui qui 
eft moyen entre les deux, & encores moins ce- 
luy qui eft afpre & acerbe : l'vn ou l'autre par 
fon adftridion fortifie l'eftomach & les inte- 
ftins, pourueu qu'il foit aifeement cuit & dom- 
té par la chaleur forte d'vn bon eftomach, d'- 
autant que fouuent vn eftomach débile le digè- 
re mal-aifeement. De tous les vins c'eft celuy 
qui entefte le moins, la diftribution ne f'en fait 
qu'auecvn longtemps. C'eft pourquoy il n'eft 
propre aux défaillances & foiblefles, ni aux 
obftruâions des parties nobles. Et outre, il tiêt 
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le ventre trop dur & referré. 

Nous auons parlé du vin blanc verdelet , le 
clairet verdelet a prefque mefme vertu, princi- 
palement fil eft clair & aqueux & encore da- 
uantage fil eft clair & paillet. Somme tout vin 
acide ou verd, d'autant qu'il contient plus d'- 
eau, que de vin, eft de peu de nourriture, diffici- 
le à digérer, & caufe des ventofitez & tren- 
chees de ventre, par ce qu'il eft froid. Et pour 
cefte raison il ne vaut rien aux vieilles gens, ni 
aux complexions froides & humides, ni aux e- 
ftomachs mauuais, ni mefme aux femmes qui 
ne font pas bien réglées de leurs purgations, ou 
qui font trauaillees des pafles couleurs, l'hyuer 
principalement. Toutesfois de fe purger prom- 
ptement par les vrines, entant qu'il eft fubtil, & 
ne donne à la tefte, parquoy il eft propre à tou- 
tes complexions chaudes & aux ieunes gens, 
qui ont le fang chaud & ardant, principalement 
en efté, à condition toutesfois que l'eftomacK 
foit fort. Il feroit autant propre & conuenable 
aux fleures efquelles on permet boire du vin, 
que celuy qu'on appelle Olygophore, princi- 
palement eftant bien trempé d'eau, n'eftoit que 
il eft difficile à digérer, & qu'il caufe des obftrur 
ftions. 

Celuy qui eft verd, & auftere ou acerbe, eft 
plus nuifible à toutes chofes, il fait peine à digé- 
rer, engendre des obftrudions, il fe purge diffi- 
cilement par les vrines, & referre le ventre auec 
le temps toutesfois, & fe cuit, purifie & meu- 
rift fi on le met dans vne bonne caue, iufques à 
ce que la crudité foit toute furmontee par fa 
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chaleur naturelle. Mais ie defire qu'il me foit 
permis de difcourir plus amplement de l'acidi- 
té, ou verdeur qui eft en la plufpart de nos petis 
vins François en année froide, pour difcemer 
celle qui leur furuient auec le temps, pour eftre 
trop longuement gardez, ou pour quelque au- 
tre caufe externe. 

Galien eft d'opinion qu'es vins la qualité 
adftringente eft feparee de l'acidité ou verdeur 
comme la bonté du vice, qui me fait croire que 
es régions chaudes & feches il ne croift aucuns 
vins acides ou verds. Mais en cefte froide partie 
de la France, on en fait de raifin qui ne peut at- 
taindre fa parfaite maturité, principalement en 
années pluuieufes & froides, defquels les vns 
font verds, de matière tenue & aqueux, les au- 
tres rudes & adftringens, de matière plus grof- 
fiere. 

Si aux bons vins il furuient tant foit peu d'a- 
cidité ou d'aigreur, ils fe changent incontinent 
en vinaigre, & de là en auant ne valent rien à 
boire : mais ceux lefquels eftans tirez du raifin 
à peine à demy meur, ne difierent gueres de no- 
ftre verjus commun, fils ne font cuits peu à 
peu par leur chaleur naturelle affez puifTante, 
mais comme cachée & enfeuelie en vne matiè- 
re crue, & que leur acidité, ou verdeur, eftant 
domptée ils fe cuifent & meuriflent, ils ne fe 
gardent qu'vn an pour le commun boire du 
peuple. Toute acidité ou verdeur eft vicieufe 
aux vins, mais celle qui aduient aux bons, ou 
pour eftre trop vieux, ou par trop mal foigneu- 
fe garde, ou par quelque- autre occafion, eft 
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beaucoup pire que celle qui fe rencontre es no- 
ftres dés leur commencement, cruds & débiles 
à caufe de la foiblefle du Soleil, comme il ad- 
ulent auffi au verjus. Car l'aigreur de tels ex- 
cellens vins ne fe peut en façon quelconque 
corriger ni dompter, mais eftant dommagea- 
ble à vn chacun on n'en vfe que comme de fau- 
ces ou medicamens. Mais encore que la chaleur 
naturelle ne puiffe vaincre l'acidité des noftres, 
elle n'eft neantmoins dangereufe qu'aux com- 
plexions froides & humides, & aux vieilles 
gens, car aux fortes complexions chaudes & fe- 
ches, accouftumees au trauail, les vins verds & 
les fidres furs peuuent feruir de boire ordi- 
naire. 

Les François & les Normans, ont des noms 
propres pour bien difcerner l'acidité des vins 
& des fidres, de l'aigreur du vin-aigre : car les 
François appellent leurs vins cruds verds, non 
pas aigres, & les Normans baillent à leurs fi- 
dres faits de pommes acides, ou aigrettes, vn 
mot receu entre-eux feulement, fçauoir (fur) 
interpretans le mot Latin Acefcere, furir, fepa- 
parani par cefte diftindion l'acidité, qui ne fe 
peut aucunement corriger, ni toUerer au boire 
ordinaire, de celle qui peut eftre vaincue, cui- 
te & meurie par la chaleur naturelle, & tolérée 
fans aucune nuifance, au boire ordinaire de la 
ieuneffe, & des gens de peine. 

Il fe rencontre force vin enfemble, auftere, 
afpre, rude, & verd, mais il f 'en voit auflî qui n'- 
ont aucune apparente aufterité auec leur acidi- 
té, que les François nomment fimplement 
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verds, & les autres font par eux appeliez, rudes 
& verds. Ceux qui font aufteres, & par trop 
rudes & acerbes, referrent, deffechent, & ren- 
dent la gorge afpre, referrant la langue, & tou- 
tes les autres parties de la bouche par leur vio- 
lente adftriâion. Ceux qui font fimplement 
acides ou verds, n'ont pas tel effed, mais ra- 
fraichiflent feulement. Le vin acerbe & aufte- 
re, eftant crud, n'eft cuit & digéré qu'auec pei- 
ne, par vn eftomach duquel la chaleur eft foî- 
ble, il referre neantmoins, & apporte adftri-r 
ftion à l'eftomach, & pour cefte caufe arrefte 
quelquefois le flux de ventre. Le vin verd n'a 
pas cefte faculté, fil n'eft enfemble adftrin- 
gent : au contraire il eft fort ennemi de l'efto- 
mach, & de toutes parties nerueufes & mem- 
braneufes, à caufe de fa qualité par trop refti- 
geratiue : laquelle ayant fon fiege en vne ma- 
tière tenue ou fubtile, pénètre plus auant dans 
la fubftancc de telles parties, & Tofienfe par fâ 
froideur, degafte leur propre température & 
force naturelle, de façon que fouuent il eft cau- 
fe de cruditez, trenchees, & flux de ventre crud, 
d'opilations de ratte, & de melancholies hypo- 
condriaques. 

Galien tient que les vins acerbes, c'eft à dire 
afpres & rudes, n'efchauffent point : & de vray 
la faueur auftere confifte en matière moyenne^ 
laquelle participe de terre & d'eau : & l'acer- 
be, ou afpre & rude, confifte en matière terre- 
ftre & feche, laquelle ne participe manifefte- 
ment d'eau, ni d'humidité, & en toutes les 
deux la chaleur ne domine pas, ains la froideur : 
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en Tauftere, auec rhumidité : en l'acerbe, pu ru- 
de & afpre auec ficcité. Mais d'autant que fort 
rarement vne feule & pure faueur fe trouue es 
vins, (car elles y font ordinairement meflees, 
& n'y a doute que tout vin ne foit de tempéra- 
ment chaud & fec) quand l'autheur fufdit af- 
ferme que le vin acerbe ou rude, afpre & aufte- 
re n'efchauffe point, il faut entendre (comme 
fil difoit) qu'il n'efchauffe pas tant que les au- 
tres, ni auffi toft : autrement vn fi grand perfon- 
nage feroit conuaincu de menfonge, veu qu'il 
appert que tout vin efchauflfe & enyure, pour- 
ueu qu'il rencontre vne chaleur forte, & vn 
bon eftomach, qui le mette en adion. Vray eft 
que la chaleur des aufteres & acerbes eftant 
comme eftouffee en vne matière cruë^ ne. fe 
peut foudain faire paroiftre, mais en fin elle fe 
manifefte auec le temps. Ce que nous apperce- 
uons auflî en nos vins verds, & en nos fidres a- 
cides ou furs, en ce qu'ils ont vertu de nourrir, 
efchauffer, refiouir, voire mefme d'enyurer les 
laboureurs, & autres gens de peine & de me- 
ftier, qui n'vfent d'autre boire. C'eft affez parlé 
de cefte matière, déclarons maintenant la cau- 
fe de l'acidité ou verdeur qui peut furprendre 
les bons vins. 

Quelques vns ont opinion, par ce que les 
foibles & petis vins fefchauffent & faigriflejit 
au Primtemps & en Efté, & que tout au con- 
traire en Hyuer ils fe conferuent bien en leur 
parfaite bonté & intégrité, que l'acidité & ai- 
greur naiflent de chaleur excefliue : & fortifient . 
leur opinion, difans que les vins foibles eftans : 
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remuez ou portez loin, ou mis dans des caues 
ou celliers, dans lefqueiles le Soleil de Mîdy 
donne, deuiennent incontinent aigres : au con- 
traire que ceux qui font conferuez en lieu qui 
foit feulement ouuert du cofté de Septentrion, 
ne faigriffent nullement, comme fi le froid e- 
doit conferuateur de leurs qualitez, & la cha- 
leur au contraire les changeait & degaflaft. 
Pour aufquels refpondre, ie di qu'il ^duient 
aux vins, qui font naturellement foibles & a- 
queux, chofe femblable à ce qui arriue à vne 
lampe allumée, & à vn petit feu qui ne fait pas 
beaucoup de flamme. Car fi on expofe Tvn & 
l'autre au Soleil durant fa grande chaleur, ou 
vis à vis d'vn grand feu bien allumé, on les ver- 
ra défaillir & f 'obfcurcir, ou mefme feftaindre 
du tout en peu de temps. Tout vin donc nef 'ai- 
grift pas par la chaleur, mais le plus foible & 
plus débile feulement, duquel la chaleur eftant 
prefque diffipee par la chaleur extérieure plus 
puiflante, f'efuanouift & refould facilement 
pour la plufpart, d'autant qu'vne foible & de- 
bile nature ne peut fouftenir ni fupporter mou- 
uement rude, ni chaleur violente, mais eftant 
par eux diflipee & difToulte, fuccombe & petit 
du tout. Au contraire le vin qui a vne chaleur 
naturelle puiflante, & vne matière groflîere, e- 
ftant changé & tranfporté de lieu en autre, ou 
mefme expofé au Soleil de Midy, ou gardé en 
lieu chaud, tant f'en faut qu'il f'aigrifle plus 
toft, qu'il fe meurifl: mieux, & en efl: plus prom- 
ptement defequé, & en fa boite. Ce qui adulent 
auec le temps aux bons & forts vins, qu'on gar- 
de 
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de dans bonnes & fraifches caues, par TeAScace 
& vertu de leur chaleur naturelle, domptant & 
cuifant peu à peu leur plus crue & groffiere ma- 
tière, cela arriue en peu de iours à ceux qu'on 
elchauflfe artificiellement par mouuement, voi- 
ture, chaleur du feu ou du Soleil, cefte chaleur 
fubtiliant & cuyfant ce qu'il y a de plus crud 
en eux. Car comme la chaleur du Soleil lon- 
guement fupportee, & l'exercice violent con- 
tinué, rendent vn corps chaud & vigoureux be- 
aucoup plus robufte, ainfi abattent-ils & ater- 
rent vn corps débile & délicat. Pareillement 
l'agitation & mouuement, la grande chaleur du 
Soleil & du feu, rencontrans des vins, ou des fi- 
dres naturellement chauds & puiffans, les nour- 
riffent, cuifent, & rendent pluftoft prefts à boi- 
re : ainfi au contraire ils afîbibliflent & ruinent 
les petis, foibles, & débiles, diffipans & dega- 
ftans bien toft fi peu de chaleur naturelle qu'ils 
auoyent, & par ce moyen haftent leur ruine, 
leur faifant patir beaucoup pluftoft ce qu'il 
leur fuft aduenu par après, lors que leur chaleur 
naturelle fe feroit peu à peu affoiblie & diffi- 
pee. C'eft vn ftatut & ordonnance inuiolable 
de la nature, que chafque chofe foit conferùee 
& maintenue e^i fon eftre, par fa propre & inté- 
rieure chaleur : comme auflî au contraire elle 
eft corrompue, démolie & deftruite, par quel- 
que immoderation, ou excez de fes qualitez, 
comme de chaleur, ou de froideur, ,ou d'hunii- 
dité excefliue. Il eft donc tref-veri table, que la 
chaleur médiocre & tempérée eft profitable à 
toutes chofes, & que celle qui outrepafle les 
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bornes de médiocrité n'eft pas moins nuifible 
que la froideur trop grande. Ceft pourquoy, 
quand par chaleur extérieure trop violente, la 
chaleur intérieure du vin^ débile & aflfoiblie Se 
pour la plufpart diflipee, lors il acquiert le vice 
d'acidité ou d'aigreur. Le mefme aduient ordi- 
nairement quand fa chaleur foible & débile eft 
deftruite & eftainte par vne extrême froideur, 
& lors comme le vin perd fa faueur & odeur, 
ainfi acquiert-il le nom de Vappa, c'eft à dire, 
vin pouffé, non pas de vin-aigre. 

Dauantage pource qu'entre les foibles & a- 
queux, les vns font cruds, que l'on appelle com- 
munément verds , ennemis des complexions 
froides & humides, les autres ne font ni cruds 
ni verds, mais exadement murs, de parties fub- 
tiles, aifees à digérer, faciles à diftribuer, pro- 
pres aux fains & aux malades, appeliez des 
Grecs Olygophores : mais fi délicats qu'on ne 
les peut tranfporter que leur petite chaleur ne 
f'efuanouiffe & vienne bien toft à néant. Au 
contraire les verds endurent & fupportent Êi- 
cilement qu'on les remue de lieu en autre, & 
qu'on les tranfporte, principalement Tils font 
enfemble verds, afpres, & rudes, que les Latins 
nomment acides, aufteres, ou acerbes : d'autant 
que la chaleur naturelle de ceux-ci eft cachée 
en vne fubftance groffiere, & crue, de laquelle 
tant f 'en faut qu'elle puiffe eftre facilement fe- 
paree, ou eftainte, par mouuement ou change- 
ment de lieu, que tout au contraire elle mon- 
ftre mieux & pluftoft fa vertu, & fe rend plus 
vigoureufe, leur matière trop crue eftant dom- 
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ptee, cuite & fubtiliee par tels mouuemens & 
tranfports : mais au contraire la chaleur des pe- 
tis & délicats, qui font de tenue ou fubtile ef- 
fence, ne peut fupporter long tranfport, ni ex- 
cez aucun de grandes chaleurs, qu'elle ne difpa- 
roifle & vienne bien toft à néant. * 

Le tefmoignage de Galien, & des autres an- 
ciens eft receuable touchant ces derniers feule- 
ment, eftant vray-femblable qu'ils n'auoyent 
iamais veu croiftre vins verds en leurs chaudes 
prouinces. D y a grande différence entre l'ai- 
greur qui furuient aux vins, & l'acidité qui leur 
eft naturelle, qu'on nomme en la France Ver- 
deur. Car outre qu'en l'aigreur il y a vne acri- 
monie forte & apparente, comme au vin-aigre, 
laquelle offenfe l'eftomach, les membranes & 
tous les nerfs de ceux qui en vfent longuement, 
& ne peut eftre corrigée ni domptée, en forte 
que le vin qui Teftoit aigri retourne en fa pre- 
mière bonté, & fe puiffe feurement boire : mais 
l'acidité ou verdeur qui y eft dés le commence- 
ment, (pour eftre le vin fait de raifins qui n'e- 
ftoyent en bonne maturité) outre que fouuent 
la matière où elle auoit fon fiege eftant cuite, 
& la chaleur qui ne paroiffoit nullement, ve- 
nant par ce moyen à fe manifefter, elle dispa- 
roift peu à peu, de forte que le vin deuient tref- 
bon à boire, pour le moins elle ne retient rien 
de l'aigreur rongeante & picquante qui eft au 
vin-aigre. Pour cefte raifon encore que à caufe 
de la foibleffe de fa chaleur naturelle, qui ne 
peut bien cuire vne matière crue, elle ne puiffe 
fe perdre du tout, on peut toutesfois feurement 

• • 
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b^ire du vin, qui du commencement eftoit ver- 
delet, comme l'expérience nous monftre tous 
les iours. Il y a diuerfe raifon touchant Tacidité 
ou verdeur des ûdres, car du commencement 
les vns font acides, ou furs, qu'ils appellent 
verds, eftans faits de pommes natureUement 
fures ou aigres, ou qui n'eftoyent aiïez meures : 
comme les vins faits de raifms, encores eflon* 
gnez de leur parfaite maturité font verds. Le3 
autres acquièrent leur acidité, ou verdeur, ou 
pour eftre trop gardez, ou pour meflange <!'• 
eau, ou pour quelque autre caufe extérieure. Et 
de ceux-ci les vns ont vne petite acidité, iem- 
blable à celle qu'on nomme verdeur es vins, 
defquels le commun populaire boit ordinaire- 
ment. Les autres acquièrent vne vraye aigreur, 
iointe auec vne acrimonie notablp : defquels 
on ne doit vfer qu'en fauces, comme de vin ai- 
gre, & defquels nous traiterons cy après plus 
amplement. 

Or comme les petis & délicats vins, qui ne 
peuuent porter beaucoup d'eau f'aigriffent fort 
promptement eftans tranfportez, ou expofez 
à la chaleur du Soleil ou du feu, aufli font tous 
les fidres d'eflence tenues & délicats, qui leur 
refpondent en proportion. Mais ceux qui font 
cruds, & acides ou verds, eftans portez par 
mer ou par terre, gardent ordinairement leurs 
qualitez en leur entier l'efpace de deux ou trois 
ans. Qui fait que ceux qui font long voyage fur 
mer aiment mieux en faire leur prouifion que 
de vin, ou d'autres meilleurs fidres. Et tant plus 
leur chaleur eft retenue, & comme enfeuelie en 
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vne fubftance plus groffiere & plus rude , tant 
plus leur vertu fen cohferue mieux, & plus 
longuement. Ceft donc chofe pour refoluë, 
que les vins & les fidres, qui de prime-face 
femblent cruds, froids & verds, ne fe gaftent pas 
tous, pour eftre changez de lieu, ou tranfpor- 
tez par eau ou par terre, ou gardez en lieux 
chauds comme dans les nauires durant la cha- 
leur de l'Efté : Mais ceux-là feulement qui ont 
rencontré vne légère & débile chaleur en vne 
matière fubtile. Car les autres qui font enfem- 
ble acides & aufteres, ou acerbes : c'eft à dire, 
rudes & afpres, endurent tout mouuement, fe 
cuifans, attenuans, & meuriffans, & fe rendans 
pluftoft prefts à boire que fils euffent touf- 
iours efté en la caue. 

Diofcoride a efté d'opinion que le vin au- 
ftere caufe fouuent douleur de tefte, & qu'il 
enyure, mais il adulent aux noftres tout au con- 
traire : car d'autant qu'ils font plus aufteres, 
rudes & grofliers, tant moins ils nuifent au cer- 
ueau. Et à la vérité, tant plus qu'vn boire a l'o- 
deur plus forte & les parties plus fubtiles, tant 
plus il blefle le cerueau par fes fumées, & four- 
nit mieux de matière aux catharres & deflu- 
xions. S'il arriue toutesfois qu'on Tyure de boi- 
re afpre & adftringent, il n'y a doute que telle 
y urée ne foit la pire & plus fafcheufe de tou- 
tes : par ce que leur vapeur grofliere eft trop 
plus difficile à vaincre & diffiper que celle des 
autres. Quand à nos vins rudes & aftringents, 
tels que fe rencontrent ceux de Bourgongne 
en année froide & humide, comme ils ont 
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moins d'odeur & de vapeur que les autres, auf- 
fi n'ont-ils pas la- force d'enyurer, ni de caufer 
mal de tefte, comme a tref-bien dit Galien, des 
vins aufteres de fon pays. C'eft pourquoy on* 
peut bien permettre aux goutteux, & à tous 
autres qui feront fubjeâs à catharres froids, de 
en vfer, pourueu que ce foit fobrement & auec 
meflange de la moitié d'eau. On appelle vins 
moyens entre-adftringens & doux, tant ceux 
qui n'ont douceur ni adftridion manifefte, que 
ceux qui ont enfemble les deux qualitez. Tou- 
chant la confidence des vins, l'vn eft fubtil, l'- 
autre eft gros & efpais, l'autre moyen : le fubtil 
a plufieurs différences, car l'vn eft fort foible 
& débile, reflemblant prefqu'à de l'eau, par ce 
qu'il n'a odeur ni chaleur manifefte, & qu*il ap- 
proche de fa couleur. Il f'en conuertit ifort peu 
en fang, aufli fait-il plus d'vrines que tous les 
autres, propre (félon l'auis de Galien)' à toutes 
complexions. L'autre eft foible, aqueux, petit 
& verdelet, fort fréquent en ce pays, contraire 
aux vieilles gens, & à toutes autres comple- 
xions froides, ou qui n'ont pas grande chaleur 
naturelle. Ceux qui font de tempérament 
chaud en peuuent boire, principalement TE- 
fté, comme il a efté dit cy deffus. Dy en a d'au- 
tre tref bon, chaud, fubtil, & vineux, fecileà di- 
gérer, & qui fe diftribue promptement par les 
veines, mais il ne trauaille pas moins la tefte 
que le blanc, & partant eft fort nuifible & in- 
commode à ceux qui font fubjeds à fluxions 
& catharres. II fen apporte quantité de Ga- 
fcongne de tels, defquels les grans Seigneurs 
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font prouifion par deçà, quand les vins Fran- 
çois, ou d'Orléans, fe trouuent cruds & yerds. 
Ils font fort defcouuerts de couleur, d'œil de 
perdrix. Le vin d'Aï en bonne année, eft fubtil 
& bien defchargé de couleur, moins vineux, 
mais bien plus falubre que ceux de Gafcon- 
gne. Quand à la craffitude ou grofTeur des vins, 
il y a grande différence du plus au moins, Tvn 
eft Amplement gros & efpais, l'autre fort gros 
& fort efpais. Nous auons dit ci-deffus que tout 
vin gros fe digère, & fe diftribue auec plus de 
peine, & plus lentement : mais qu'eftant vne 
fois bien cuit & digéré il nourrit beaucoup, & 
encore plus celuy qui eft fort gros. Tout vin 
groffier fait fofce obftrudions, & opilaçions 
de veines, & partant n'eft propre ni falubre que 
aux laboureurs, foffoyeurs, & autres gens de 
trauail. Le moyen, entre le gros & le fubtil, eft 
plus profitable, d'autant qu'il ne caufe dou- 
leurs & pefanteur de tefte, comme fait le fubtil 
& vineux, ni ne fait tant d'opilations commue le 
gros. Le plus fain de tous eft le petit & délicat, 
qui ne peut porter beaucoup d'eau, nommé à 
cefte caufe par les Grecs Olygophore, duquel 
nous venons de parler. 

Qpand à l'odeur des vins, l'un Ta bonne & 
plaifante, l'autre eft fans odeur : l'autre l'a mal- 
plaifante. Celuy qui flaire bon, engendre fang 
bon & louable, eftant propre pour recréer les 
efprits : mais il donne fort à la tefte, principale- 
ment fil eft fubtil, clair & tranfparent, la rem- 
pliffant de vapeur & de chaleur, offençant par 
ce moyen toutes parties nerueufes, & trou- 
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blant l'entendement, peu commode à toutes 
perfonnes catharreufes. L'autre n'a non plus 
d'odeur que l'eau, qu'on peut nommer aqueux 
fil eft crud & acide. Faute d'odeur au vin eft vn 
grand figne de foiblefle, & de froide tempéra- 
ture : au contraire flairer bon, eft figne de force, 
de vertu & de chaleur. 

L'autre ne fent fort, ni n'eft toutesfois fans 
odeur, mais a vne odeur ou qualité mal-plaî- 
fante, qui ne peut eftre commode ni vtile à au- 
cun, foit qu'elle vienne du terroir, du vaifleau, 
ou d'ailleurs. Car comme il n'y a aucune chofe 
(dit Columelle) qui pluftoft attire .à foy vne 
odeur eftrange & vicieufe que le vin : auffi n'y 
en a il point qui pluftoft communique fes 
mauuaifes qualitez, au cœur & aux autres par- 
ties nobles. 

Quand à la vertu, l'vn eft fort, qu'on appelle 
vineux, contraire à l'aqueux, & fe peut nom- 
'Poiypbo' jj^çj. Polyphore : c'eft à dire, qui porte beau- 
oiygopho' coup d'eau : comme l'aqueux Olygophore, qui 
n'en peut gueres porter. U a vertu de beaucoup 
efchauffer, d'offenfer les nerfs, de remplir la te- 
fte, troubler les fens & le iugement, augmenter 
fort la chaleur de la fleure, bref fi on ne le trem- 
pe beaucoup, il apporte plufieurs incommodi- 
tez, & n'eftant profitable qu'à bien peu de 
gens. 

L'autre eft foible & aqueux, duquel il y en 
a de deux fortes, car l'vn eft verdelet, ayant vne 
qualité ou vertu fenfible de rafraifchir, qu*on 
doit permettre aux complexions cholériques, 
& en pays chauds principalement, pouruea que 
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Teftomacb foit bon, duquel cy deuant nous a- 
uons parlé. L'autre eft fubtil & aqueux, fans 
aucune acidité ou verdeur, toutesfois bon pour 
toutes complexions, quoy que Teftomach foit 
débile : mefme pour ceux qui sont fubjeds à la 
migraine, ou à vieilles douleurs de tefte. Il ^idc cepbaïai- 
la digeftion, prouoque Tvrine & la fueur, & n'- ^^*- 
ofFenfe nullement la tefte. Ceft le moins nuifi- 
ble, 'qui eft caufe qu'on le permet mefmement 
aux febricitans. Il n'a aucunes des qualitez qui 
fe rencontrent fouuent es autres vins, car il n'a 
aufterité ou afpreté, ni adftridion, ni douceur, 
ni chaleur ni acrimonie, ni odeur forte, qui fait 
qu'à luy feul de tous a efté donnée cefte prero- 
gatiue d'euiter toutes les incommoditez de 
l'eau & du vin. Or en croift-il de tel en chafque 
prouince -félon l'opinion de Galien, lequel les 
Médecins doyuent bien choifir pour les mala- 
des. 

Les Grecs le nomment Olygophore, com- 
me il a efté dit cy defTus, d'autant que pour fa 
foiblefleil porte peu d'eau. Tant f'en faut qu'il 
excite douleur de tefte, que mefme Galien 
tient qu'il guarit celle qui eft caufee de crudité 
d'eftomach : la force naturelle de l'eftomach e- 
ftant afFoiblie, ou pour mauuaife viande, ou par 
auoir beu de l'eau corrompue, il y defcend de 
tout le corps quelque Sanie, qui caufe vne dou- sanies. 
leur de tefte, femblable à celle qui prouient de 
faute de manger, de laquelle tel petit vin deli- 
ure incontinent, pourueu qu'on le trempe, & 
qu'il ait quelque petite adftridion, par laquel- 
le il puifle conforter l'eftomach, d'autant qu'il 
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porte & conduit promptement auec foy aux 
parties baflfes, & purge ce qui luy pouuoit nui- 
re : Vin fort propre pour ceux qui mènent vie 
fedentaire, & qui font amateurs des lettres & 
fciences. 

Refte maintenant à traitter fommairement 
des différences des vins François^ dont nous bu- 
uons ordinairement à Paris, prinfes de la diuer- 
fité des régions & prouinces où ils croiflent. 
Nous parlerons premièrement de ceux qu'on 
nonime peculierement vins François, qui croif- 
fent es enuirons de Paris, & en toute Tifle de 
France, & lieux voifins, lefquels nous eftimons 
les meilleurs & plus fains, pour ceux qui font 
profeflîon des lettres, pour les bourgeois & 
habitans des villes, bref à tous ceux qui ne tra- 
uaillent beaucoup, ains mènent vie oifive, prin- 
cipalement quand la conftitution de l'année 
garde fa propre température & fes faifons. Gir 
ils ont qualitez exceffiucs de chaleur & iiccité, 
par lefquelles ils puiffent deffecher & altérer 
les parties nobles, comme ceux qu'on appelle 
de Gafcongne, ou d'Efpagne, & des autres ré- 
gions chaudes & feches, & ne donnent pas ainfî 
au cerueau par leurs vapeurs & fiimees, com- 
me ceux de Chafteau-Thierry, & d'Orléans, & 
la rendent pefante, & ne rempliffent les veines 
de ferofitez, comme ceux qui font cruds, aci- 
des & verds, & ne caufent des obftrudions, ni 
ne font amas d'humeurs melancholiques com- 
me ceux qu'on apporte de Bordeaux par la 
mer, en partie, qui font gros & noirs, & de mau- 
uais ufage les deux premières années. Il eft 
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bien vray que nos vins François font de tempé- 
rament chaud & fec comme les autres : mais ils 
n'excèdent le premier degré, ou le commence- 
ment du fécond, & ceux d'Efpagne, & autres 
femblables, montent iufques à la fin du troifié- 
me. On doit donc préférer aux fains & aux ma- 
lades, aufquels on permet de boire du vin, Tvfa- 
ge des François pluftoft que de ceux qu'on ap- 
pelle des nations eftranges, qui ofFenfent ordi- 
nairement les parties nobles de ceux de cefte 
prouuince. Or des François les vns font blancs, 
les autres rouges, les autres clairets & paillets, 
les plus fains de tous, pourueu qu'ils n'ayent 
aufterité ne rudefle aucune : car ceux qui font 
cruds, afpres & rudes, ou verds, font propres 
feulement aux laboureurs, foflbyeurs, & cro- 
cheteurs, comme il a efté dit cy deffus. U Ten 
trouue auffi de gros & noirs en cefte prouince, 
mais fort peu. Les blancs, clairets, & paillets, 
lors qu'ils font bien meurs & defequez, de fub- 
ftance fubtile & déliée , & partant fe digèrent 
facilement, & fe diftribuent promptement : 
mefme prouoquent les vrines, & en nourrif- 
fant le corps fuflSflimment recréent l'efprit, 
qui caufe qu'on les préfère aux autres plus 
grolfiers. On en peut boire de quelques- vns 
dés le premier ou fécond mois, les autres ne 
font bons qu'au fept ou huidiéme. Ds com- 
mencent prefque tous à f 'afibiblir au commen- 
cement de la féconde année. Les rouges & cou- 
uerts, quoy que tranfparens, ne font de fubftan- 
ce fi déliée & fubtile, que les blancs & clairets 
pâlies, aufli nourriflent-ils bien dauantage. Et 
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partant font propres à ceux qui mènent vie 
fort laborieufe : encore qu'ils ne foyent fi &ci- 
les à digérer, ni de fi prompte diftribution, ni fi 
propres pour prouoquer les vrines. Car l'exer- 
cice aflidu & le trauail continuel, corrige Êu:i- 
lement tous tels vices, voire de bien plus grans. 
D'entre ceux-ci, ceux qui font afpres & aftrin- 
gens, ne font bons à boire deuant la chaleur de 
l'Efté, & aduient fouuent qu'ils font meilleurs 
la féconde année que la première. Les noirs & 
efpais font fouuent rudes ou afpres, & prefque 
tous les autres, à caufe des obftrudions & cru- 
ditez qu'ils engendrent, fi l'vfage n'en eft diflSs- 
ré à la deuxième ou troifiéme année : car lors 
eftans bien cuits & purifiez, ils nourriflent fort 
bien les hommes de trauail, & fortifient Tefto- 
mach. 

Le vin blanc François, qui eft clair & net 
comme de l'eau, de fubtile eflence, ni doux, ni 
verdelet, eft tenu pour le plus excellent. H n'eft 
pas de fi grande nourriture que le clairet, ni 
mefme que celuy qui de clairet tire fur le paf- 
le, mais il eft digéré, diftribué, & vuidé pluftoft 
par les vrines. II a cefte incommodité d'offen- 
fer la tefte dauantage, & pour cefte caufe il eft 
plus ennemi des goûteux, & de tous ceux qui 
ont la tefte foible, fubjeds à defcentes, cathar- 
res & fluxions, & qui ont les iointures débiles, 
que celuy qui eft rouge & plus couuert, lequel 
n'a pas tant de vapeurs, & par vne petite adftri- 
dion fortifie l'orifice de Teftomach. 

Ceux qui ont quelque douceur les pre- 
miers mois, fils font longuement gardez fe 
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cuifent & meuriffent fi bien qu'auec le temps 
ayant perdu telle douceur ils deuiennent bons 
& vineux. Ceux qu'on appelle vulgairement, 
verds, tels qu'il f'en trouue quantité en ces ré- 
gions froides, quand Tannée eft froide & humi- 
de, foyent blancs ou rouges, pourueu qu'ils a- 
yent enfemble quelque adftridion ou aufteri- 
té, & vne chaleur puifTante cachée en leur ma- 
tière crue, eflans long temps gardez, ont de 
couftume de fe cuire & meurir fi bien auec le 
temps, qu'en fin chacun en peut boire feure- 
ment & fans incommodité. Les autres qui font 
fimplement verds, ayans perdu leur débile 
chaleur au commencement de l'Eflé, deuien- 
nent toft après comme vin poufTé & corrom- 
pu. Par ainfi il faut boire ces derniers verdelets 
fans adflridion, dés le commencement de l'E- 
fté, premier qu'ils fe gaftent & corrompent. Ils 
ne' font propres qu'aux feruiteurs, & autres 
gens de peine & de trauail, & à ceux qui ont les 
parties intérieures fort chaudes : car les com- 
plexions froides & humides, mefme les vieil- 
les gens n'ont pas feulement peine à les digé- 
rer, mais auffi font par leur vfage vn amas de 
cruditez & ventofitez. Plus ils font de tardiue 
diftribution, ils caufent des obftrudions, & 
nuifent principalement à l'eftomach, aux inte- 
ftins, & à la matrice, profitant neantmoins au 
foye, chaud aux reins, & à la tefte débile. Voila 
généralement touchant les vins François. 
Quand aux différences qu'on pourroit tirer 
des villages où ils croiffent elles changent pref- 
que tous les ans, félon la diuerfe température 
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de l'air, de manière qu'on n'en peut bailler au- 
cune certaine dodrine par efcrit. On tient ne- 
antmoins le vin de Coufly pour le plus excel- 
lent de cefte Ifle de France : lequel aufli les 
Rois ont de couftume fe referuer pour eux, du 
lieu qu'ils appellent 

Apres vient celuy de Çeurre , l'vn & l'autre 
eft rouge, tirant fur le clairet, la féconde année 
fort vineux, tref-propre pour releuer ceux qui 
tombent en défaillance, ou mal de cœur, pour 
auoir trop exercé le ieu de Venus, ou pour au- 
tre vacuation demefuree. Le vin de Vanue, 
d'Argenteuil , de Montmartre, & autres qui 
croiflent aux enuirons de Paris, en terre fâblon- 
neufe, font les plus falubres. Car eftans pref- 
que tous d'vne fubftance tenue & déliée, fans 
acidité ou afpreté manifefte, en année principa- 
lement chaude & bien réglée, ou tempérée en 
fes faifons, ils font aifez à cuire & à digérer, 
prompts à fe diftribuer, & prouoquent fuflSi- 
famment les vrines, & neantmoins ne nuifent à 
la tefte, par ce qu'ils ne font vineux, ni fort 
chauds. 

Les vins de la haute Normandie e%alent 
pref-que les François, en couleur, confiftence, 
& force, mefmes quelquesfois les furpaflènt, 
quand la conflitution de l'air eft plus chaude 
en la haute Normandie qu'en l'Ifle de France, 
comme il aduient quelquefois en année de la- 
quelle les faifons bien difpofees gardent leur 
propre température, ils font clairets & d'eflen- 
ce affez tenue & fubtile, qui fait que la dige* 
ftion en eft aifee, la.diftribution prompte, & 
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d'abondant qu'ils prouoquent les vrines, & ne 
nuifent point, ou peu, au cerueau, par ce qu'ils 
ne font vineux : ains prefque femblables aux 
Olygophores. Mais fi Tannée eft froide & hu- 
mide, il y en a la plufpart, comme auffi des 
François, qui font foibles & aqueux, & partant 
du tout femblables à ceux que les Grecs ap- 
pellent Olygophores : lefquels ne peuuent por- 
ter que bien peu d'eau. Les autres font ordinai- 
rement verds, ou aufteres & afpres, defquels 
on ne doit boire qu'ils ne foyent bien défé- 
quez, cuits & meurs, de peur qu'ils n'engen- 
drent plufieurs obftrudions & cruditez. 

Tous les vins que l'on nous apporte ici de 
Bourgongne, font prefque rouges, encore que 
ils en ayent de blancs en abondance, niefme 
adftringens, & quelques-vns affez rudes pour 
les fix premiers mois. A caufe de laquelle ad- 
ftridion refferrent & fortifient l'eftomach trop 
humide & relafché, & n'enuoyent pas beau- 
coup de vapeurs au cerueau, partant font fort 
conuenables aux goutteux, & à tous autres qui 
font fubjeds à catharres & defluxions de cer- 
ueau, & fur les parties bafles. Mais d'autant que 
fi on en boit premier qu'ils foyent bien défé- 
quez & en bonne maturité, ils font de plus dif- 
ficile digeftion , & de diftribution plus lente 
que les François, ils ne font propres à ceux qui 
ont opilation de ratte, & du mezentaire, ni à 
ceux qui mènent vie oifeufe & fedentaire, ni 
mefme à vn eftomach qui a la chaleur naturelle 
foible & débile, qu'ils ne foyent bien defequez, 
cuits & hors de toute crudité, afpreté, & aftri- 
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âion trop apparente : mais à ceux feulement 
qui font accouftumez à trauailler. Car après 
qu'ils ont perdu toute afpreté, & qu'ils font en 
leur bonté, ils ne doyuent céder aux vins Fran- 
çois. Qui fait qu'on les garde iufques à la fin de 
la première année, ou au commencement de la 
féconde, mefme eftans portez fur mer aux pays 
eflranges, ils deuiennent beaucoup meilleurs. 
Quand l'année eft chaude & feche, la plufpart 
d'iceux font bons à boire dés la première an- 
née, il faut chafque année prendre garde à la 
conflitution de Tair en chafque pays, & goufter 
les vins deuant que pouuoir rien afleurer de 
certain de leur bonté ou débilité, eftant bien 
certain que les vins François font quelquesfbis 
meilleurs, quelquesfois ceux de Bourgongne, 
quelquesfois ceux d'Orléans ou ceux d'Anjou, 
ordinairement toutesfois le vin d'Aï emporte 
le prix de ceux du pays, après lequel on £sLit cas 
de celuy d'Izancy. Le vin d'Aï fort clairet, ti- 
rant fur le pafle, eft de déliée & fubtile matière, 
plaifant à boire, de facile digeftion, & de prom- 
pte diftribution, Qui fait que les Roys & Prin- 
ces en font fouuent leur bruuage ordinaire. H 
porte peu d'eau, approchant fort des vertus & 
qualitez de celuy que les Grecs appellent Oly- 
gophores. Celui d'Izancy eft de confiftence 
médiocre, rouge, fort & vineux quand il eft 
preft à boire. Le vin d'Orléans emporte le prix 
par deffus tous les vins François, il y en a de 
rouge & de blanc. Le rouge eft de fubftance 
moyenne, de bonne odeur, & bien vineux, vti- 
le à l'eftomach, aux reins & aux inteflins, il ef- 

chauffe 
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chauffe & nourrit bien dauantage que le vin 
François. Fen excepte celuy de Coufly, & de 
Seurre, qui ne luy cèdent en rien & fouuent le 
(urpaflent. Il eft certain qu'il ofFenfe plus la te- 
fte que nul autre de ces prouinces, & partant 
rvfage n'en doit eftre permis à ceux qui font 
fubjeds à pefanteur, ou douleur d'icelle, à ca- 
tharres & fluxions, ni aux goutteux & pulmo- 
niques : d'autant que par fes vapeurs il cor- 
rompt & deftruit ordinairement leur fanté. 
Auffi eft-il fort ennemi de tous ceux qui font 
fubjeâs à maladies de caufe chaude & feche^ 
comme à tous febricitans, à tous ceux qui font 
trauaillez de galles, de prurit, & à toutes efpe- 
ces d'impetigine, comme à la galle de fainft 
Main, qui f'appelle Pfora, des Grecs : & à celle T/ora. 
que les Grecs appellent Lèpre, à toutes dar- 
tres, & généralement à toutes perfonnes fe- 
ches, maigres, & atténuées, à caufe de fa cha- 
leur excefliue, par laquelle il les efchaufie & 
defleche outre mefure. Il eft bon & falutaire à 
toutes complexions & maladies froides, exci- 
tées & entretenues de caufes froides, & à ceux^ 
qui font furprins de Syncope, ou défaillance de 
cœur, pour auoir trop trauaillé au ieu de Ve- 
nus, ou pour quelque autre excefliue euacua- 
tion manifefte. Voila en gênerai touchant le 
vin d'Orléans : car comme aux autres prouin- 
ces le naturel du terroir eft caufe en partie de 
la force & generofîté, ou de la foibleffé & dé- 
bilité des vins, aufli eft-elle en cefte ci. Car les 
vins font roux, ou pâlies, de plus tenue effence, 
& plus excellens, comme celuy qui croift à 

d 



DE LA NATVRE 

Sanâay, ou à la Chapelle fainâ Hylaire, ou à 
fainâ Memein, le long du Loiret , ou à Œefy. 
Celuy de la parroifle de Bouc eft fort bon auf- 
fi : mais il eft plus rouge, plus gros^ & plus cou- 
uert, duquel à cefte occaiion on ne boit deuant 
Pafques. Ceux de Lyuet, de fainâ Gy, &de 
Nigray, font plus délicats & plus petis, plus 
. propres & falubres à toutes perfonnes qui tra- 
uaillent peu, & aux gens de lettres, que les au- 
tres plus vineux. On fait cas par deçà de ceux 
qu'on nous apporte de Méfias, encores qu'ils 
foyent bien eflongnez de la bonté de ceux que 
nous venons de fpecifier : car ils font grolfiers, 
&de moindre prix. Mais par ce qu'eftans re- 
muez & tranfportez, ils TafiSnent & meuriilènt 
bien, les marchans les prifent mieux que les 
autres plus délicats. Ceux d'auprès de l'Ab- 
baye de Voifme font prefque femblables à 
ceux de Meffas. 

Les vins blancs d'Orléans ne fe tranfportent 
gueres par deçà, fi ce n'eft de ceux de Loury, 
qui font accompagnez d'vne grande douceur, 
comme mefmement pourroyent eftre ceux de 
Rebechie. 

Le vin d'Anjou eft prefque tout blanc, & 
doux, quand l'année eft bien tempérée, ou que 
elle eft chaude & feche : aufl[i eft-il puiflknt & 
vineux, & plus excellent que tous autres vins 
blancs de ces prouinces. Il eft doux, trouble & 
crud les premiers mois, & lors d'autant qu'il 
enfle l'eftomach, & les hypocondres ou flancs, 
& qu'il bouche les veines, augmentant le foye, 
& excitant la foif en complexion bilieufe prin- 
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cipalementy & meftne qu'il trouble quelques- 
fois le ventre, on n'en doit yfer qu'il ne foit bien 
cuit & purifié : car alors comme il dénient fort 
fin, & fort plaifant, auffi pert-il toutes les mau- 
uaifes qualitez dont nous auons parlé, acqué- 
rant des vertus & facultez du tout contraires 
au vice de celuy qui eft encore doux & trou- 
ble. Car il fe cuit aifeement dans l'eftomach, 
il coule & fe diftribue promptement, faifant 
bien pifTer & cracher. Quand l'année eft plu- 
uieufe & froide, ils font prefque tous cruds & 
verdelets, comme il aduint l'an 1573.74.75. 
76, •& cefte année 1577. 

Les excellens des années chaudes & feches, 
gardent leurs vertus & qualitez entières fix ou 
fept ans : mais non pas quand l'année eft froide 
& humide. 

Les Gafcons nous enuoyent de plufieurs 
fortes de vin : ceux qui font gros, rouges ou 
noirs , nourriffent véritablement beaucoup , 
mais d'autant qu'ils caufent des obftrudions, 
& amaffent beaucoup d'humeurs melancholi- 
ques, eftans doux principalement, chacun les 
doit euiter, fors ceux qui font de grand exer- 
cice, & le menu peuple qui gaigne fa vie auec 
beaucoup de trauail. 

Ceux qui font déliez, fubtils & fins, foyent 
blancs, clairets, ou pâlies, font propres pour les 
Roys, Princes, & grans Seigneurs, par ce qu'ils 
font fort plaifans, & qu'ils fe digèrent & diftri- 
buent aifeement. Ceux qui tiennent le milieu 
entre les deux font moyens en toutes chofes. 
Fay efté autresfois d'opinion qu'entre les vins 
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François dont on boit ordinairement à Paris, 
il ne f 'en rencontroit de plus nuifant au cer- 
neau que celuy d'Orléans, & que pour cefte 
raifon il eftoit plus ennemi des goutteux, & de 
tous autres fubjeâs à defcentes & catharres^ 
que celuy de Gafcongne : mais du depuis l'ex- 
périence m'a fait cognoiftre que ceux qui 
croiffent es enulrons de Œafteau-Thierry , 
foit qu'ils foyent blancs ou clairets, font beau- 
coup plus pernicieux. Et de £ût, la plufpart des 
habitans de ce lieu font fort goutteux dés la 
fleur de leur aage, & meurent ordinairement 
premier qu'ils ayent atteints la vieilleffe ordi- 
naire des autres : aufli font-ils d'eflence tref- 
fubtile & déliée, de couleur aflez pafle, plai- 
fans & deleâables au gouft : mais fi vaporeux 
& penetratifs, qu'ils furpaffent tous les autres, 
comme font aufli les bons vins de Laon en La- 
onnois. Apres ceux-ci vient le vin blanc qui eft 
fans douceur, fubtil & vineux, lequel croift es 
enuirons de Paris. Apres lefquels, ceux de Ga- 
fcongne, & d'Anjou prennent place. Qjiand 
aux vins foibles & aqueux de la France, ce font 
les moins mal-faifans au cerueau, & aux arthri- 
tiques, & catharreux, puis ceux de Bourgon- 
gne, & les François clairets. 

Ceux qu'on apporte de Gafcongne en année 
chaude & feche, efchauflfent & deflechent da- 
uantage les parties nobles que ceux d'Or- 
léans : mais à ce que i'ay peu cognoiftre par ex- 
périence ils. ne nuifent pas tant au cerueau. En 
année froide & humide ils nous font prefqu'au- 
tant falubres que ceux de Bourgongne, ou les 
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.François en année chaude & feche, ce qui a efté 
touché cy deffus. 

Nous trouuons par expérience que Tvfage 
fréquent des vins d'Efpagne, & de tous autres 
vins chauds & bruflans qu'on nous apporte des 
pays chauds, nous font fort dommageables : on 
en vfe toutesfois fouuent comme de médecine 
eii quelques maladies froides, qui feroyent fai- 
tes & entretenues de caufe froide, pourueu que 
il n'y ait aucune inflammation du foye, ou de 
quelqu' autre partie noble qui Tempefcbe. On 
peut fe feruir en tel cas de la Maluoifie de 
Candie, laquelle i'ay obferué cuire les crudi- 
tez de caufe froide, & appaifer promptement 
les douleurs de colique venteufe. Celuy qui 
aura bien remarqué qu'il y a quelques occul- 
tes &^ fecrettes fympathies entre les hommes, 
& les alimens d'vn mefme climat, comme auf- 
fi il y a certaines antipathies entre les hommes 
& les bruuages^ & alimens de diuerfes prouin- 
ces ou climats, iugera & en fin cognoiftra faci- 
lement par expérience que les vins François 
nous font trop plus falubres que ceux qu'on ap- 
porte des pays trop plus chauds & bruflans. A 
quoy fi nous ne prenons garde de prez il nous 
&udra fouuent demeurer en erreur, & en igno- 
rance trop grofllere , fur plufieurs difficultez 
qui fe peuuent fouuent prefenter à ceux de ce- 
tte profeflSon. Mais c'eft aflez difcouru fur ce- 
tte matière. 
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sAPOLOGIE DV 

Tanflateur , contre l'vfage 

du Vin , & du Sidre 

fans eau. 



Il Es liiftoires anciennes nous re- 
arquent, que la vie des hom- 
ilmes a elle trop plus longue & 
J plus heureufe, pendant qu'ils fe 
ïjibnt contentez d'eau, commun 
boire de tous animaux, que depuis que la vo- 
lupté & les délices eftans entrez au monde, cha- 
que nation Ja reiettant, f'eft accommodé de 
quelque bruuage artificiel. Ils ont prins occa- 
fion de le blafonner , par ce qu'elle eftoit fans 
faueur, ce qui la deuoit (ce me femble) rendre 
trop plus recommandable ; d'autant que les au- 
tres bruuages, que l'induftrie & curiofité des 
hommes a mis en auant, ont ie ne fçay quelle 
qualité, par laquelle, en aiguillonnant auec vne 
indicible volupté, les membranes de la làgue & 
du palais, efquelles gifl le fiege du gouft, ils pro- 
uoquent l'hôme à boire plus qu'il n'en a de be- 
foin. Et eftàs chauds Se vaporeux, non feulemêt 
attirent 'ce tant deteftable vice d'yurongnerie : 
mais auQî vn monde de fafcheufes maladies, 
defquelles l'vfage de l'eau les pouuoit exem- 
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pter. Us Taccufent aufTi d'eftre difficile à digé- 
rer, & opilatiue : ce qui fe trouueroit autrement 
fi on mettoit peine de choifir & bien difcemer 
la bonne d'auec la vicieufe, & que viuant fru- 
galement, on fift exercice à la mode de l'anti- 
quité, qui en a vfé fi heureufement. En cefte in- 
uention & partage de bruuages artificiels, les 
régions chaudes ont toutes choifi, & retenu 
iufques à ce fiecle, le Vin, comme le plus plai- 
fant & deleâable que nature ait iamais pro- 
duit, fors celles que le Turc a fubiuguees, des- 
quelles les habitans fiiyuant fa religion, font 
contraints fe contenter de bêcher. Les froides, 
ou les raifins ne peuuent attaindre leur maturi- 
té, à caufe de la débilité du Soleil, ont toutes 
choifi la Bière, pour leur commun boire : exce- 
pté la Normandie, & la Bifcaye, où on trouue 
le Sidre eftre le bruuage ordinaire des habi- 
tans. Duquel d'autant qu'il ne noi;is a efté rien 
laiflé par efcrit es liures de nos anceftres, i*ay 
propofé de traduire en noftre langue Françoi- 
se ce que monfieur Paulmier en a ces iours paf- 
fez mis en lumière, en langue Latine, après que 
i'auray expliqué la caufe qui l'a principalem^t 
incité à ce faire. 

Durant la première guerre ciuile, fe fentant 
menacé de Phthifie, à caufe d'vne vieille deflu- 
xion qui luy tomboit du cerueau fur le poul- 
mon, il print le loifir de reuoir la Normandie, 
dont il eftoit natif : efperant que l'air marin 
plus groflier que celuy de la France, luy pour- 
roit apporter quelque changement en fa ma- 
ladie. 
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Or eftant de feiour, & voyant ceux qui v- 
foyent de fidre, eftre pour la plufpart bien 
nourris & en bon poind , il penfa qu'il luy 
pourroit au(& beaucoup aider, en modérant la 
chaleur de fon foye, & reprimant les vapeurs du 
fang qui luy fembloyent fournir de nourriture 
à fa fluxion : & eftre la première caufe & vraye 
fource de tout fon mal. En quoy il ne fut deceu 
de fon opinion, car il n'eut pas pluftoft changé 
le vin en fidre, médiocrement trempé d'eau, & 
delaijQTé toutes chofes deficcatiues, qu'il apper- 
ceut la defluxion fe diminuer peu à peu, & tout 
le corps reprendre fa nourriture, & fon premier 
embonpoinâ. Q.ui fut caufe qu'il commença 
à donner confeil à ceux qui eftoient menacez, 
ou défia ofienfez de catharres & fluxions, par 
euaporation des parties bafles, ou d'obftrudi- 
ons de foye, & du mefentaire, & de fleures, de 
mettre de l'eau en leurs bons fidres : mefmes 
aux goutteux, & à ceux qui par vfage de bons 
vins fans eau, auoyent tellement deffeché & al- 
téré leur foye, que l'hydropifie, ou autre faf- 
cheux accident en eftoit à craindre. Et puis af- 
feurer le ledeur, que par ceft aduertiflement, 
& autres bons remèdes, il a (par la grâce de 
Dieu) prolongé la vie, & remis eh bonne fanté 
grand nombre de bons perfonnages, qui e- 
ftoyent au parauant fort valétudinaires, fous 1'- 
vfage des bons vins, & des excellens fidres fans 
eau. Neantmoins quelques vns eftans de con- 
traire opinion, eftiment qu'il ne foit raifonna- 
ble contre la couftume receuë de tout temps 
en cefte prouince, de mettre eau au fidre, fans 
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bien cognoiftre le naturel de tel bniuage, ne la 
complexion des habitans, ni la température de 
la région. Que le (idre eftant froid Se crud, n'a 
aucun befoin de meflange d'eau, pour la corre- 
âion de fa chaleur, comme le vin : ains pluftoft 
de fucre, pour en cuire la crudité. Qpe les ha- 
bitans font pleins d'humeurs froides & grof&e- 
res, & fort catharreux : aufquels les meilleurs 
vins d'OrJeans, ou d'Anjou, ou d'Efpague (iàns 
eau) ne font pas trop bons : ni mefmes la mal- 
uoifie, ne Thypocras, pour cuire & vaincre 
leurs cruditez & catharres. Ils adiouftent fina- 
lement, que la région eftant Occidentale & ma- 
ritime, ne peut eftre que froide & hunude : en 
laquelle, comme aufli es pays bas de Flandres, 
en Hollande, Zelande, Efcoce, & Angleterre, 
les fucres, efpiceries, & vins excellens font bien 
ncceffaircs pour la fanté des habitans : tant Ten 
faut que le fidre f'y deuft tempérer d'eau. 

S'il n'y auoit que les yurongnes, aufquels la 
vie (comme ils difent) de pourceau courte & 
bonne, eft plus plaifante que toute honnefte 
frugalité & attrempance, qui fe laiftafTent em- 
porter à raifons fi friuoles, ie n'euffe voulu em- 
ployer vne feule heure de temps à y refpon- 
dre : mais par ce que grand nombre d'hommes 
d'honneur font tirez en erreur, & en danger de 
la vie, par l'vfage des meilleurs vins, fans eau, 
& d'hypocras, que plufieurs de pays froids ont 
en fi grende recommandation, mefmes des ex- 
cellens fidres qu'on permettoit aux malades 
en toutes fieures & autres maladies chaudes, 
fans aucune meflange d'eau, l'ay penfé^ que ce 
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feroit bien fait, premier que d'entrer es di- 
fcours du vin & du fidre, de réfuter, les raifons 
cy deflus propofees : prenant ici pour hypothe- 
fe certaines propofitions, qui feront vérifiées 
par bonnes raifons, aux traidez fuyuans, & 
confirmées par expérience. 

Ceft chofe bien certaine, comme il fera de- 
monftré cy après, que tout bon fidre^ meur & 
bien defequé, eft chaud & humide, tant f'en 
faut qu'il foit froid & crud, comme ils blafon- 
nent. Or fil eft chaud, quel besoin a-il de mef- 
lange de fucre, comme quelques vns veulent 
perfuader ? Pourquoy ne le peut-on tremper 
d'eau, en complexion & maladie chaude, auffi 
bien que le vin chaud en pareil degré ? Encores 
que les bons fidres ne foyent fi chauds que les 
vins excellens, fi efchauflfent-ils l'homme fuf- 
fifamment, voire plus que de befoin, fil eft de 
chaude complexion, ou trauaillé de quelque 
chaude maladie. Et qu'ainfi foit, ceux qui n'v- 
fent d'autre bruuage, ne laiflent d'eftre fubjeds 
à fieures tierces, (fils ne le trempent d'eau) ou 
continues, aufl[i bien que ceux qui boyuent du 
vin François : & mefmes à fluxions & cathar- 
res, principalement fils ont enfemble le foye 
chaud, & le cerueau humide & débile. Et qui 
plus eft, partie d'iceux ont le vifage autant rou- 
ge & boutonné, que fils ne buuoyent que des 
meilleurs vins de la France. Mais quand la cha- 
leur du fidre feroit fi médiocre, que le buuant 
pur, elle ne peuft porter preiudice aux febrici- 
tans, ni aux pulmoniques, (ce qui fe trouuera 
faux par bonne expérience) fa vapeur & fes fu- 
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mees, par lefquelles il remplit le cerneau, & 
enyure, ne meritent-elles pas bien d'eftrcT répri- 
mées & corrigées, par meflanges d'eau, quand 
il eft queftion de fieure colérique, ou de fluxi- 
ons & catharres, excitez & entretenus parles 
vapeurs & exhalations du fang ? ou de quelque 
perfonne qui ait le foye chaud & le fàng vapo- 
reux. 

Nul ne doute, que comme toute maladie eft 
oftee par fon contraire, ou par le contraire de 
fa caufe, qu'aufli elle ne foit augmentée & for- 
tifiée par chofes fembiables. Qpi doutera donc 
que tout fidre excellent , chaud & vaporeux , 
ne foit contraire à toute maladie chaude, & à 
tout catharre fait par euaporation ? Ceft pour- 
quoy TAutheur eft d'auis qu'on n'en doit vfèr 
fans eau en fieure aucune, fi elle n'eft quarte, 
excitée de melancholie froide : ou autrement 
tournée en longueur, & impliquée auec crudi- 
tez. Encores moins es inflammations de foye, 
de poulmon, de reins, de la ratte, en pleurefie, 
fquinancîe , ophthalmie , & fembiables : aufr 
quelles les médecins bien exercitez ne dojruêt 
prefcrire bruuage aucun qui ait chaleur ou va- 
peur, Tils ne les veulent redoubler, en attirant 
phrenefies & aliénations d'efprit, & le plus fou- 
uent la mort du patient. Mais ie croy que les 
mignons de Bacchus n'entendirent oncques, 
qu'en bonne & légitime curation, comme la 
maladie de laquelle la caufe antécédente eft 
paffee, fe doit ofter par fon contraire, ou de fa 
caufe continente : ainfi celle qui fe fait encores 
doit eftre extirpée par le contraire de la caufe 
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qui Texcite & entretient. Or eft-il que la pluf- 
part des fluxions & catharres, qui trauaillent 
la ieunefffe, en laquelle y a fi grande abondance 
de chaleur naturelle, font excitez & entrete- 
nus par la chaleur , vapeur , & exhalation du 
foye, & des humeurs. C'eft pourquoy le prin- 
cipal but de leur curation, confifte en rafraif- 
chiflement du fang, pour arrefter le cours def- 
dites exhalations & vapeurs, & en feignees, & 
purgations, qui en euacuent l'humeur vicieux 
défia amaflè en la partie : neantmoins ces mef- 
fieurs , fil eft queftioQ de quelque catharre 
froid, ou de ventofité, ou de crudité d'eftomach 
ou de fanglot, n'ont que l'hypocras, & la mal- 
uoifie, & les bons vins fans eau en recomman- 
dation, ruinans par ce moyen vue infinité de 
perfonnes, que la chaleur, les fiimees, & euapo- 
rations du foye & des humeurs faifoyent ca- 
tharreux, lefquels le régime refrigeratif, & 
quelques euacuations euffent promptement 
remis en fanté. On en voit plufieurs fort mole- 
fiez en leur ieuneffe de douleurs de dents, & de 
catharres, qui ne Ten reffentent aucunement, 
ou que fort peu en vieilleffe, la chaleur du foye, 
& du fang eftant modérée par l'aage : & les va- 
peurs & fumées des humeurs chaudes, qui les 
excitoyent, n'ayant plus de cours au cerueau, 
argument qui demonflre bien qu'il n'efl pas 
queflion d'efchauffer le fang & les humeurs en 
tout catharre. Si quelqu'vn ignore que les cru- 
ditez, & ventofitez de l'eflomach foyent fou- 
uent excitées par la chaleur exceffiue du foye, 
qui attire & refould la chaleur de l'eflomach , 
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François dont on boit ordinairement à Paris, 
il ne f'en rencontroit de plus nuiûnt au cer- 
neau que celuy d'Orléans, & que pour celle 
raifon il efloit plus ennemi des goutteux, & de 
tous autres fubjeâs à defcentes & catharres^ 
que celuy de Gafcongne : mais du depuis Tex- 
perience m'a fait cognoiftre que ceux qui 
croiffent es enuirons de Chafteau-Thierry , 
foit qu'ils foyent blancs ou clairets, font beau- 
coup plus pernicieux. Et de fait, la plufpart des 
habitans de ce lieu font fort goutteux dés la 
fleur de leur aage, & meurent ordinairement 
premier qu'ils ayent atteints la vieillefle ordi- 
naire des autres : aufli font-ils d'effence tref- 
fubtile & déliée, de couleur ajQTez pafle, plai- 
fans & deledables au gouft : mais fi vaporeux 
& penetratifs, qu'ils furpajQTent tous les autres, 
comme font auflî les bons vins de Laon en La- 
onnois. Apres ceux-ci vient le vin blanc qui eft 
fans douceur, fubtil & vineux, lequel croift es 
enuirons de Paris. Apres lefquels, ceux de Ga- 
fcongne, & d'Anjou prennent place. Qjiand 
aux vins foibles & aqueux de la France, ce font 
les moins mal-faifans au cerueau, & aux arthri- 
tiques, & catharreux, puis ceux de Bourgon- 
gne, & les François clairets. 

Ceux qu'on apporte de Gafcongne en année . 
chaude & feche, efchaufFent & deffechent da- 
uantage les parties nobles que ceux d'Or- 
léans : mais à ce que i'ay peu cognoiflre par ex- 
périence ils. ne nuifent pas tant au cerueau. En 
année froide & humide ils nous font prefqu'au- 
tant falubres que ceux de Bourgongne, ou les 
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^François en année chaude & feche, ce qui a efté 
touché cy defliis. 

Nous trouuons par expérience que l'vfage 
fréquent des vins d'Efpagne, & de tous autres 
vins chauds & bruflans qu'on nous apporte des 
pays chauds, nous font fort dommageables : on 
en vfe toutesfois fouuent comme de médecine 
en quelques maladies froides, qui feroyent fai- 
tes & entretenues de caufe froide, pourueu que 
il n'y ait aucune inflammation du foye, ou de 
quelqu' autre partie noble qui Tempefche. On 
peut fe feruir en tel cas de la Maluoifie de 
Candie, laquelle i'ay obferué cuire les crudi- 
tez de caufe froide, & appaifer promptement 
les douleurs de colique venteufe. Celuy qui 
aura bien remarqué qu'il y a quelques occul- 
tes & fecrettes fympathies entre les hommes, 
& les alimens d'vn mefme climat, comme auf- 
fi il y a certaines antipathies entre les hommes 
& les bruuages, & alimens de diuerfes prouin- 
ces ou climats, iugera & en fin cognoiftra faci- 
lement par expérience que les vins François 
nous font trop plus falubres que ceux qu'on ap- 
porte des pays trop plus chauds & bruflans. A 
quoy fi nous ne prenons garde de prez il nous 
feudra fouuent demeurer en erreur, & en igno- 
rance trop grofliere , fur plufieurs diflicultez 
qui fe peuuent fouuent prefenter à ceux de ce- 
tte profeflSon. Mais c'eft aflez difcouru fur ce- 
tte matière. 
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igftAPOLOGIE DV 

Tanflateur , contre l'vfage 

du Vin, & du Sidre 

fans eau> 



jlEs hiftoires anciennes nous re- 
] iiKirquent, que la vie des hom- 
a efté trop plus longue & 
i plus heureufe, pendant qu'ik fe 
||ibnt contentez d'eau , commun 
boire de tous animaux, que depuis que la vo- 
lupté & les délices eftans entrez au monde, cha- 
que nation ]a reiettant, Teft accommodé de 
quelque bruuage artificiel. Ils ont prins occa- 
fion de le blafonner, par ce qu'elle eftoît fans 
faueur, ce qui la deuoit (ce me femble) rendre 
trop plus recommandable : d'autant que les au- 
tres bruuages, que l'induftrie & curiofité des 
hommes a mis en auant, ont ie ne fçay quelle 
qualité, par laquelle, en aiguillonnant auec vne 
indicible volupté, les membranes de la làgue & 
du palais, efquelles gift le fiege du gouft, ils pro- 
uoquent l'hÔme à boire plus qu'il n'en a de bc- 
foin. Et eftâs chauds & vaporeux, non feulemèt 
attirent 'ce tant deteftable vice d'yurongnerie : 
mais auÛï vn monde de fafcheufes maladies, 
defquelles l'vfage de l'eau les pouuoît exem- 
d iiij 
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pter. Ils raccufent aufli d'eftre difficile à digé- 
rer, & opilatiue : ce qui fe trouueroit autrement 
fi on mettoit peine de choifir & bien difcemer 
la bonne d'auec la vicieufe, & que viuant fru- 
galement, on fift exercice à la mode de l'anti- 
quité, qui en a vfé fi heureufement. En cefte in- 
uention & partage de bruuages artificiels, les 
régions chaudes ont toutes choifi, & retenu 
iufques à ce fiecle;j le Vin, comme le plus plai- 
fant & deledable que nature ait iamais pro- 
duit, fors celles que le Turc a fubiuguees, des- 
quelles les habitans fiiyuant fa religion, font 
contraints fe contenter de bêcher. Les froides, 
ou les raifîns ne peuuent attaindre leur maturi- 
té^ à caufe de la débilité du Soleil, ont toutes 
choifi la Bière, pour leur commun boire : exce- 
pté la Normandie, & la Bifcaye, où on trouue 
le Sidre eftre le bruuage ordinaire des habi- 
tans. Duquel d'autant qu'il ne noçs a efté rien 
laiffé par efcrit es liures de nos anceftres, i'ay 
propofé de traduire en noftre langue Françoi- 
fe ce que monfîeur Paulmier en a ces iours paf- 
fez mis en lumière, en langue Latine, après que 
i'auray expliqué la caufe qui l'a principalemet 
incité à ce faire. 

Durant la première guerre ciuile, fe Tentant 
menacé de Phthifie, à caufe d'vne vieille deflu- 
xion qui luy tomboit du cerueau fur le poul- 
mon, il print le loifir de reuoir la Normandie, 
dont il eftoit natif : efperant que l'air marin 
plus groffier que celuy de la France, luy pour- 
roit apporter quelque changement en fa ma- 
ladie. 
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Or eftant de feiour, & voyant ceux qui v- 
foyent de fidre, eftre pour la plufpart bien 
nourris & en bon poind, il penfa qu'il luy 
pourroit aufli beaucoup aider, en modérant la 
chaleur de fon foye, & reprimant les vapeurs du 
fang qui luy fembloyent fournir de nourriture 
à fa fluxion : & eftre la première caufe & vraye 
fource de tout fon mal. En quoy il ne fut deceu 
de fon opinion, car il n'eut pas pluftoft changé 
le vin en fidre, médiocrement trempé d'eau, & 
delaiffé toutes chofes deficcatiues, qu'il apper- 
ceut la defluxion fe diminuer peu à peu, & tout 
le corps reprendre fa nourriture, & fon premier 
embonpo^iâ. Qui fut caufe qu'il commença 
à donner confeil à ceux qui eftoient menacez, 
ou défia ofFenfez de catharres & fluxions, par 
euaporation des parties bafles, ou d'obftrudi- 
ons de foye, & du mefentaire, & de fleures, de 
mettre de l'eau en leurs bons fidres : mefmes 
aux goutteux, & à ceux qui par vfage de bons 
vins fans eau, auoyent tellement defleché & al- 
téré leur foye, que l'hydropifie, ou autre faf- 
cheux accident en eftoit à craindre. Et puis af- 
feurer le ledeur, que par ceft aduertiflement, 
& autres bons remèdes, il a (par la grâce de 
Dieu) prolongé la vie, & remis eh bonne fanté 
grand nombre de bons perfonnages, qui e- 
ftoyent au parauant fort valétudinaires, fous 1'- 
vfage des bons vins, & des excellens fidres lans 
eau. Neantmoins quelques vns eftans de con- 
traire opinion, eftiment qu'il ne foit raifonna- 
ble contre la couftume receuë de tout temps 
en cefte prouince, de mettre eau au fidre, fans 
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bien cognoiftre le naturel de tel bruuage, ne la 
complexion des habitans, ni la température de 
la région. Que le fidre eftant froid & crud, n'a 
aucun befoin de meflange d'eau, pour la corre- 
âion de fa chaleur, comme le vin : ains pluftoft 
de fucre, pour en cuire la crudité. Qjie les ha- 
bitans font pleins d'humeurs froides & groflie* 
res, & fort catharreux : aufquels les meilleurs 
vins d'Orléans, ou d'Anjou, ou d'Efpagne (lâns 
eau) ne font pas trop bons : ni mefines la mal- 
uoifie, ne l'hypocras, pour cuire & vaincre 
leurs cruditez & catharres. Ils adiouftent fina- 
lement, que la région eftant Occidentale & ma- 
ritime, ne peut eftre que froide & humide : en 
laquelle, comme auffi es pays bas de Flandres, 
en Hollande, Zelande, Efcoce, & Angleterre, 
les fucres, efpiceries, & vins excellens font bien 
necefTaires pour la fanté des habitans : tant f'en 
faut que le fidre f 'y deuft tempérer d'eau. 

S'il n'y auoit que les yurongnes, aufquels la 
vie (comme ils difent) de pourceau courte & 
bonne, eft plus plaifante que toute honnefte 
frugalité & attrempance, qui fe laiflaffent em- 
porter à raifons fi friuoles, ie n'euffe voulu em- 
ployer vne feule heure de temps à y refpon- 
dre : mais par ce que grand nombre d'hommes 
d'honneur font tirez en erreur, & en danger de 
la vie, par l'vfage des meilleurs vins, fans eau, 
& d'hypocras, que plufieurs de pays froids ont 
en fi grende recommandation, mefmes des ex- 
cellens fidres qu'on permettoit aux malades 
en toutes fleures & autres maladies chaudes, 
fans aucune meflange d'eau, l'ay penfé' que ce 
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feroit bien fait, premier que d'entrer es di- 
fcours du vin & du fidre, de réfuter . les raifbns 
cy defTus propofees : prenant ici pour hypothe- 
fe certaines propofitions, qui feront vérifiées 
par bonnes raifons, aux traidez fuyuans, & 
confirmées par expérience. 

C'eft chofe bien certaine, comme il fera de- 
monftré cy après, que tout bon fidre, meur & 
bien defequé, eft chaud & humide, tant f'en 
faut qu'il foit firoid & crud, comme ils blafon- 
nent. Or fil eft chaud, quel besoin a-il de mef- 
lange de fucre, comme quelques vns veulent 
perfuader ? Pourquoy ne le peut-on tremper 
d'eau, en complexion & maladie chaude, aufl[i 
bien que le vin chaud en pareil degré ? Encores 
que les bons fidres ne foyent fi chauds que les 
vins excellens, fi efchaufFent-ils l'homme fuf- 
fifamment, voire plus que de befoin, fil eft de 
chaude complexion, ou trauaillé de quelque 
chaude maladie. Et qu'ainfi foit, ceux qui n'v- 
fent d'autre bruuage, ne laiflent d'eftre fubjeds 
à fieures tierces, (fils ne le trempent d'eau) ou 
continues, aufli bien que ceux qui boyuent du 
vin François : & mefmes à fluxions & cathar- 
res, principalement fils ont enfemble le foye 
chaud, & le cerueau humide & débile. Et qui 
plus eft, partie d'iceux ont le vifage autant rou- 
ge & boutonné, que fils ne buuoyent que des 
meilleurs vins de la France. Mais quand la cha- 
leur du fidre feroit fi médiocre, que le buuant 
pur, elle ne peuft porter preiudice aux febrici- 
tans, ni aux pulmoniques, (ce qui fe trouuera 
faux par bonne expérience) fa vapeur & fes fu- 
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mets, par lefquelles il remplit le cerneau, & 
enyure, ne meritent-elles pas bien d'eftreT répri- 
mées & corrigées, par meflanges d'eau, quand 
il eft queftion de fieure colérique, ou de fluxi- 
ons & catharres, excitez & entretenus parles 
vapeurs & exhalations du fang ? ou de quelque 
perfonne qui ait le foye chaud & le fâng vapo- 
reux. 

Nul ne doute, que comme toute maladie eft 
oftee par fon contraire, ou par le contraire de 
fa caufe, qu'auffi elle ne foit augmentée & for- 
tifiée par chofes femblables. Qui doutera donc 
que tout fidre excellent , chaud & vaporeux , 
ne foit contraire à toute maladie chaude, & à 
tout catharre fait par euaporation ? Ceft pour- 
quoy TAutheur eft d'auis qu'on n'en doit vfer 
fans eau en fieure aucune, fi elle n'eft quarte, 
excitée de melancholie froide : ou autrement 
tournée en longueur, & impliquée auec crudi- 
tez. Encores moins es inflammations de foye, 
de poulmon, de reins, de la ratte, en pleurefie, 
fquinancie, ophthalmie, & femblables : auf- 
quelles les médecins bien exercitez ne doyuêt 
prefcrire bruuage aucun qui ait chaleur ou va- 
peur, Tils ne les veulent redoubler, en attirant 
phrenefies & aliénations d'efprit, & lé plus fou- 
uent la mort du patient. Mais ie croy que les 
mignons de Bacchus n'entendirent oncques, 
qu'en bonne & légitime curation, comme la 
maladie de laquelle la caufe antécédente eft 
paflee, fe doit ofter par fon contraire, ou de fa 
caufe continente : ainfi celle qui fe fait encores 
doit eftre extirpée par le contraire de la caufe 



DVSIDRE. 31 

qui Texcite & entretient. Or eft-ii que la pluf- 
part des fluxions & catharres , qui trauaillent 
la ieuneflè, en laquelle y a fi grande abondance 
de chaleur naturelle, font excitez & entrete- 
nus par la chaleur , vapeur , & exhalation du 
foye, & des humeurs. Ceft pourquoy le prin- 
cipal but de leur curation, confifte en rafraif- 
chiflement du fang, pour arrefter le cours def- 
dites exhalations & vapeurs, & en feignees, & 
purgations, qui en euacuent l'humeur vicieux 
défia amaflè en la partie : neantmoins ces mef- 
fieurs, m eft queftiou de quelque catharre 
firoid, ou de ventofité, ou de crudité d'eftomach 
ou de fanglot, n'ont que l'hypocras, & la mal- 
uoifie, & les bons vins fans eau en recomman- 
dation, ruinans par ce moyen vne infinité de 
perfonnes, que la chaleur, les fiimees, & euapo- 
rations du foye & des humeurs faifoyent ca- 
tharreux, lefquels le régime refirigeratif, & 
quelques euacuations euflent promptement 
remis en fanté. On en voit plufieurs fort mole- 
ftez en leur ieuneffe de douleurs de dents, & de 
catharres, qui ne fen reflentent aucunement, 
ou que fort peu en vieillefle, la chaleur du foye, 
& du fang eftant modérée par l'aage : & les va- 
peurs & fumées des humeurs chaudes, qui les 
excitoyent, n'ayant plus de cours au cerneau, 
argument qui demonftre bien qu'il n'eft pas 
queftion d'efchauffer le fang & les humeurs en 
tout catharre. Si quelqu'vn ignore que les cru- 
ditez, & ventofitez de l'eilomach foyent fou- 
uent excitées par la chaleur excefliue du foye, 
qui attire & refould la chaleur de l'eftomach , 
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comme vn grand feu amortît le petit : ou par 
efiiifion de chaleur de foye en Teftomach , ou 
par rétention de cholere, bruflee en la vei&e du 
fiel, & au mezentaire : il le pourra apprendre 
des autheurs anciens, afin que par telle igno- 
rance il ne coupe plus les gorges à vne infinité 
de malades, fort fubjeds aux ventofitez & cru- 
ditez de telles caufes , aufquels ces doâeurs 
fantaftiques ne prefcriuent autre chofe, qu'vn 
excellent hypocras, ou maluoifie, & des huyles 
chaudes : ou il feroit befoin de purger , faigner^ 
humeder, & rafiraifchir le foye, & la cholefe a- 
dufte, première fource de tout le mal. Mais c'- 
eft aflez de ceci. Venons maintenant au dernier 
argument. 
Des yuron fe uc vcux pas nier, que les habitans de ces 
gnes, régions firoides & Occidentales, ne foyent fur- 
chargez d'humeurs groflieres & firoides, mais 
auffi en ont-ils quantité de chaudes , amaffees 
en la veflie du fiel & au mezentaire, i'entends 
ceux qui font grans camafliers, & trop adon- 
nez au boire : comme à la vérité, ils mangent & 
boyuent beaucoup plus , que ceux des pays 
chauds. Mais tant f'en faut, que les vins excel- 
lens fans eau, ou Thypocras, ou la maluoifie, ou 
les fucres, & efpiceries foyent propres pour 
cuire telles cruditez, atténuer la craflitude de 
telles humeurs, & diuertir les catharres & flu- 
xions qui viennent de repletion, qu'il n'y a cho- 
fe plus contraire, à caufe des vapeurs & fiimees 
dont ils empliflent le cerueau : comme il ap- 
pert par les apoplexies, conuulfions, & paraly- 
fies qu'ils excitent fouuent. Il faut donner or- 
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dre aux cruditez & fluxions, caufees dç reple- 
tîon, par fobrieté & attrempance, & par eua- 
çuations : non pas les augmenter parvins excd- 
lens, fucres, & efpiceries, comme font ceux 
qui veulent eftre eftimez fi amis de nature aux 
defpens de la vie des malades. C'eft Taduis du 
vulgaire, & des empyriques, que le vin foit bon 
pour cuire tous catharres & fluxions : non pas 
des dodes & bien expérimentez médecins, qui 
ont toufiours plus d'efgard aux caufes, qu'aux 
accidens. Car au contraire fi le catharre eft ex- 
cité & entretenu, comme il adulent ordinaire- 
ment, par les fiimees qui montent au cerneau, 
& f'y conuertiflent en eau, le vin eft trop plus 
domageable par fes vapeurs & exhalations, par 
lefquelles il fournit de matière aufdits cathar- 
res, qu'il ne profite par fa chaleur. Il y a plus, 
c'eft que la chaleur mefme des meilleurs vins, 
par laquelle ils penfent les catharres eftre fi 
commodément cuits & digérez, eft fort ûuifi- 
ble aux fluxions & catharres, impliquez, auec 
obftrudions & chaleurs de foye, ou débilité de 
poulmon. Par quoy on peut conclure, que le 
vin n'eft commode à tous catharres, comme il 
femble : ains feulement à ceux qui fe font es 
complexions froides & humides, par débilité 
de chaleur naturelle, ou par autre caufe froide 
& humide. 

Quand à la température naturelle des hom- 
mes de ces contrées froides & maritimes, la 
couleur vermeille de ceux de ces pays bas de 
Coftentin, demonftre aflez qu'ils ont prefque 
tous le foye chaud, eftans pour la plufpart fan- 
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guins. n ne fe trouuera tant de roufleauz en ré- 
gion de l'Europe, qu'en Angleterre, & Efcoce. 
Argumens certains que pour eftre natif en 
pays froid, on n'eft de fi froide complexîon que 
ils crient. Et de ceft aduis eft Hyppocrate tefti- 
fiant que la chaleur eft plus forte & plus vi- 
goureufe es ventres & capacitez intérieures^ en 
Hyuer qu'en Efté. Et partant en région froide, 
qu'en pays chaud. Dont on peut conclure^ que 
les vins forts fans eau, ne font pas moins perni- 
cieux aux habitans des régions froides, qui ont 
la chaleur cuite & referree au dedans, à caufe 
de la froideur de l'air qui les enuironne, & font 
naturalizez aux bières , ou aux fidres , qu'à 
ceux des pays chauds, qui ont efté accouftu- 
mez aux bons vins, auec le laiâ de la nourrice, 
& defquels la chaleur feuapore, & refould af- 
fiduellement. 

Outre, ceux des régions chaudes ont la fub- 
ftance du foye & des autres parties nobles, plus 
ferme & plus folide, que ceux de par deçà, & 
le cerueau plus fec. Et partant font beaucoup 
moins ofFenfez par l'vfage des vins chauds, va- 
poreux, & deficcatifs. Finalement, il y a certai- 
nes, mais occultes & inexplicables fjonpathies 
du climat & des chofes qui y naiflent auec les 
habitans d'iceluy : comme il y a des antipathies 
auec les eftrangers. Ceft pourquoy l'expérien- 
ce fait cognoiftre, à tout homme qui a efté cu- 
rieux de bien remarquer les caufes des mala- 
dies qui furuiennent aux bons compagnons, 
que les vins d'Efpagne, & tous autres forts vins 
des pays chauds, font fi pernicieux à ceux de 

cefte 



DV SIDRE. 33 

cefte prouince, lefquels ont communément le 
foye chaud, & le cerueau froid & humide, que 
ils méritent d'eftre eftroitement deflfendus par 
le Magiftrat, principalement les années fort 
chaudes & feches, pour obuier aux morts fubi- 
tes, apoplexies, inflammations^ fleures chaudes, 
& autres maladies extrêmes, qu'ils excitent en 
ceux qui en vfent fans eau, comme de petis 
vins François. 

Pour conclure, comme Tautheur a confeillé 
à toutes perfonnes fub jettes à catharres & flu- 
xions, à ceux qui ont le £oye chaud & fec, & 
aux febricitans, de ne boire vin, ni fidre excel- 
lent, qu'il ne foit trempé de moitié d'eau pour 
le moins : aufli a-il laiffé l'vfage des petis & mé- 
diocres libres à toutes perfonnes de bonne ha- 
bitude. Et n'a fait ceci légèrement ni à la volée, 
ains auec bon iugement & raifon, à laquelle on 
trouuera l'expérience f'accorder. Mais laiflbns 
les calomnies du vulgaire, qui blafonne ce qu'il 
n'a iamais bien cognu, & entrons au difcours 
du vin : puis nous viendrons à celuy du fidre, en 
baillant mefme la façon, pour fatisfaire aux na- 
tions qui n'entendirent oncques que c'eft. 

^Que c^eft que fidre & poirés & la 
façon du fidre. 

c H A p. I. 



£ s habitans de Paris, de Brie & de la 
haute Normandie, qui eft confine tant Qm c'eft 
à l'ifle de France, qu'à la Picardie, & au *'^^^'- 
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pays Chartrain, appellent fidre, tout bnrnage 
£iit de ius de pommes ou de poires, feparément 
ou en confus. Mais en Coftentin, & au refte de 
la bafle Normandie, on nomme proprement 
Sidre, celuy qui eft fait de fuc de pomimes : 
Q.uelques-vns l'appellent auili Pommé, les Bi- 
fcains Pommade. Car celuy qui dl Eût de ius 
de poires, eft par eux peculierement nonuné 
Poiré. Ceft donc Sidre, ou Pommé, ou Pom- 
-made, vue efpece de bruuage viitee & Êunilie- 
re aux Normans, & Bifcains : laquelle dégout- 
te de foymefme, ou eft tirée à la preflb, de pom- 
mes bien pilees par les meules du prelToir. 
u façon Or le preflbir à vue ou deux meules de bois, 
dujidre, lefquelles fe tournent en rond, par bœufs ou 
cheuaux, dans vne auge de cinquante ou foi- 
xante pieds de tour en rond, ou viron, d'vn 
pied de large par bas^ & d'vn pied & demy par 
haut, les coftez de laquelle ont en hauteur pied 
& demy. On fait tomber du grenier, qui eft or- 
dinairement fur le preflbir, quantité de pom- 
mes dans le rond que cefte auge enuironne, par 
vn trou qui eft au plancher, audroit dudit rond, 
duquel on en met en l'auge, auec vne pelle, ou 
autrement, telle quantité que les meules en 
peuuent commodément piler à la fois, remuant 
à chafque tour des meules, & reiettant sous i- 
celles, ce qu'elles n'attoucheroyent aflez, afin 
que tout foit exadement pillé. 

Les pommes ainfi pillées font mifes en vne 
cuue, ou elles demeurent plus ou moins à la vo- 
lonté & difcretion du père de Emilie, toutesfbis 
l'ordinaire eft de ne les y laifler plus de vingt- 
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quatre heures. Les autres eftiment que le fidre 
qui a tant cuué eft moins délicat, & moins cou- 
loté, & paftant ne le font cuuer que douze heu- 
res au plus. Mais i'eftime la première opinion 
meilleure. 

Le refte de la façon eft de mefme qu'au vin, 
Car de la cuue le marc eft mis fur la platte-for- 
me du preflbir^ & réduit par couches en quarré, 
entrelaçant entre chafque couche vn petit lia 
dé foirre, pour empefcher que le marc ne Tef- 
coule de cofté ou d'autre fous la prefle : & de là 
diftile par vn efgout, & coule à trauers vn pan- 
nier ou faz, pendu à ceft efgout, le fuc des pom- 
meSy dont eft £ait le fidre, dans vue cuue, de la- 
qudle il eft mis au vaiffeau, où il f 'efchauflFe tel- 
lepoient en peu de iours, qu'il fe cuit & purifie 
de toute efcume, & de fes fèces, par longue e- 
bulition, deuenant par après bruuage falu taire, 
plaifânt & deledable à l'homme qui y eft ac- 
couftumé : l'vn toutesfois pluftoft que l'autre, 
félon l'efpece des pommes, le terroir où elles 
ont creu, la façon & la température de l'année. 

Le fidre eftant mis au vaiffeau, tant qu'il foit 
plein, quelques-vns en retirent trois féaux de 
chacun tonneau, afin qu'il bouille fous la bon- 
de pour en eftre meilleur & plus vertueux, & 
ne le remplent iamais : d'autant que de ce qui 
fe fuft purgé par la bonde en forme d'efcume, il 
fe fait vue croufte au deffus, fous laquelle il fe 
garde fans efuent. Les autres le laiffent bouil- 
lir plein, afin qu'il fe purge par la. bonde, ce qui 
le rend beaucoup moins fumeux, & partant 
plus falubre à ceux qui ont le cerueau débile & 

eij 
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catharreux. Or tant plus le vaifleau eft grand, 
tant plus le (idre eft excellent, tellement qu'on 
trouue en cefte prouince des tonnes de trois & 
quatre cens muys. Et dit-on que celle delà Hou- 
belonniere tient fix cens cinquante muys , ou 
plus. 

Apres le premier eflfort de la prefle, on la re- 
leue pour retailler le marc par les bords, com- 
me Ion fait le marc du vin, & ayant remis fous 
ladite prefle le retaillement on en tire tout le 
refte du ius. 
^!TJ!t ^^ ^^^> ^^ remet tout le marc en l'auge, pour 
le repiller fous les meules, l'arroufant fuffifiun- 
ment d'eau, & eftant aind pillé, derechef on le 
remet en la cuue pour y tremper vingtquatre 
heures, ou plus. Finalement on en tire toute 
l'humidité, dont eft feit le petit fidre, pour l'or- 
dinaire des feruiteurs, & des hommes de peine. 

Les aucuns ne retaillent le marc du gros fi- 
dre, ains par après que par le premier effort de 
la preffe ils ont tiré ce qu'ils ont peu de ius, re- 
mettent ledit marc dans la cuue, auec telle 
quantité d'eau qu'ils veulent auoir de petit fi- 
dre, puis l'ayant fait piller auecques les pieds 
affez longuement, le laiffent tremper vingt ou 
trente heures, pour en tirer le petit fidre, com- 
me il a efté dit. 

Du marc de trois tonneaux de fidre pur, on 
en tire ordinairement vn tonneau de petit,. Et 
pour le faire meilleur quelques-vns y adiou- 
ftent fix ou fept corbeilles de pommes pillées 
dont on n'a encores rien tiré du ius : Mais ceux 
qui ne retaillent le marc du pur, fe contentans 
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de ce qu'ils en ont tiré par le premier eflFort de 
la preffe, n'ont befoin de cefte addition. 

Les plus aduifez, & plus curieux de leur fan- 
té, méfient le gros fidre & le petit enfemble, 
pour leur prouifion des fix ou huid premiers 
mois de l'année : lors principalement que les 
vieux fidres font rares, ou furs : mettant enui- 
ron vne pipe d'eau fur le marc de deux ton- 
neaux du pur. Et n'y a doute que ce fidre ne 
foit bien pluftoft defequé, & plus falubre que 
le pur, pour les complexions cholériques, fub- 
jettes à obftruftions & à catharres. 

Pour faire excellent fidre, les pommes ne ^^^ ^«^ 
doyuent eftre pillées, qu'elles ne foyent en par- uiiLi^ 
faite maturité. Celles qui ne font que demy 
meures, font fidre petit & verd, encores qu'el- 
les foyent douces : ainfi que les raifins qui n'- 
ont attaint parfaite maturité, rendent vins verds 
& cruds, de quelque bon complant que foyent 
les vignes. Or les pommes meuriflent en l'ar- 
bre, & au grenier ou l'on les garde, tant qu'elles 
foyent iaunes & odoriférantes. Combien que 
ie confefle, qu'il foit tousfiours meilleur qu'elles 
ayent leur faoul de l'arbre, fi la conftitution de 
l'air, & la faifon le permettent : voire qu'elles 
tombent de foymefmes, fi les pommiers font 
tellement fermez & enclos de murailles, ou 
foflèz, -que les pommes tombantes ne foyent 
mangées par le beftiail. 

On cognoîfl: qu'il eft temps de les cueillir, 
quand elles tombent de foymefmes fans grand 
effort des vents & tempeftes, & fans eftre ver- 
moulees. Et outre qu'elles font odoriférantes, 
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& iaunes ou rouges, ou bazannees, félon le na- 
turel de leur efpece. On ne doit donc cueillir 
toutes fortes de pommes en meûne temps, ains 
chafque efpece en ùl iâifon & meureté, pluf- 
toft en beau temps & fec, de peur que l'humi- 
dité ne les corrompe & pourrifle au grenier, & 
fi elles tombent de foymeûnes, on ne les doit 
recueillir pour porter au grenier, que le Soleil 
n'ait donné deflus, ou pour le moins qu'elles ne 
foyent feches. 

On les doit aullî mettre en diueis mon- 
ceaux, félon leurs efpeces, fur foirre qui n'ait 
aucune mauuaife qualité, par ce qu'elles dre- 
royent promptement à foy le vice du lieu, ou 
du foirre, fur lequel elles feroyent gardées. 

C'eft donc vne reigle générale, que les pom- 
mes font preftes à ûdrer, lors qu'elles font en 
leur perfeâion d'odeur & de maturité. Si on 
attend dauantage, on en trouue grand nombre 
de pourries, qui rendent le fidre plus débile, 
plus aqueux, & plus enclin au vice de fureur. 

D'autre part qui veut auoir bon fidre, le doit 
faire de pommes douces ou ameres, par ce que 
les fures ne le peuuent Êdre autre que verd & 
crud. 

Toutes fortes de pommes douces méfiées 
enfemble, font bon fidre, mais il f'en trouue 
plufieurs efpeces, lefquelles fepareement fi- 
drees, le font tref excellent.. 

Dauantage, plufieurs ont obferué certaine 
proportion de meflange en quelques efpeces, 
qui rend le fidre admirable. 

Le fidre fait de pommes fures & douces 
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meflees e&femble, n'eft ' fi excellent que celuy 
qui e& fidt de bonnes pommes d'eflite toutes 
douces : mais il ne laiflb pour cela d'eftre bon 
pour les feruiteurs & manouuriers. H eft cer- 
tain que méfiant quelque peu de pommes fu- 
res auec grande quantité de douces, on empef- 
che le fidre de Taigrir, & de noircir au voirre : 
ce qui fe pratique en certaines efpeces de pom- 
mes douces, qui font fidre fiibjeâ à tels vices. 

Il eft bien requis que les pommes foyent sidre de 
bien meures & en bonne odeur, lors qu'on en P^^^ ^^^P 
tire le fidre, mais fi feroit-il plus toUerable de 
les prendre au commencement de leur maturi- 
té, que d'attendre qu'elles commencent à fe 
pourrir & corrompre, par ce que le fidre rend 
grande quantité de lie, & en eft plus foible & 
moins de garde, encores qu'il foit peu délicat. 

Il adulent fouuent, d'autant que la plufpart sidre de 
des bonnes pommes ne font en maturité qu'a-^^*^^^* 
près la Toufiaints, les autres après Noël que la 
gelée les furprend es arbres ou au grenier , & 
les jpenetre tellement qu'elles perdent leur o- 
deur& vertu, comme fi elles eftoyent pourries. 
(comme de vray elles fe pourriflent inconti- 
nent, fi on les garde dauantage) Q.ui eft caufe 
que le fidre qui en prouient, eft fi débile & fi a- 
queux qu'il femble eftre à demy d'eau, & ne fe 
garde longuement fans furir , pour cefte caufe 
on doit en temps de gelée, bien couurir tous les 
monceaux de pommes de bonne quantité de 
foirre firais battu, qui n'ait aucune mauuaife 
qualité, & par deiTus de toile, ou draps de lift 
mouillez en eau, lefquels fendurciront telle- 
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ment par k gelée, qu'ils empefcheront que Tair 
ne pénètre aux pommes : autrement grande 
quantité de foirre fuffîra, ou les couittes plei- 
nes de plume. En tel cas il eft meilleur que le 
grenier foit couuert de foirre, que d'ardoife ou 
thuyle, par ce que le feurre rend le grenier plus 
chaud : les feneftres doyuent eftre fi bien ioin- 
tes & eftouppees que l'air froid n'y pénètre, 
mefme les huis. En cefte façon on les gardera 
entières iufques à leur maturité, & fi lors il y 
en a de pourries on les feparera, pour £ûre le fi- 
dre plus exquis & de plus longue garde. 

Tout bon mefnager cognoift par longue ex- 
périence le temps & la faifon de la maturité & 
cueillette de chafque efpece de fes pommes, 
fans qu'il ait befoin d'en eftre enfeigné. H suf- 
fira donc d'auoir refolu que les pommes parue- 
nues en bonne maturité doyuent eftre mifes au 
preflbir, & pillées chafque efpece feparees, fi 
on veut auoir de bons & excellens fidres. 

Ce n'eft ^ffez que les pommes foyent bon- 
nes, bien meures, & bien gardées, enUeuqui ne 
leur ait donné mauuaife odeur, on doit auflî 
prendre garde que l'auge dont nous auons par- 
lé ci deflus, le preflbir, le feurre dont on vfe, & 
le vaifleau où Ion met le fidre, n'ayent aucune 
mauuaife qualité puante, ou remugle & chan- 
ci, par ce qu'on voit ordinairement de bon fi- 
dre gafté par tels inconueniens. 

On mouille communément ledit feurre en 
eau, ce qui affoiblit le fidre, parquoy on le 
mouillera au mefme ius des pommes, où on le 
mettra fec en vfage. 
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Les pommes douces rendent communémêt 
beaucoup moins de fuc que les fures & acides : 
lequel ainfi qu'il eft plus efpais & plus vif- 
queux^ tarde aufli beaucoup plu^ à fe purifier^ 
& nourrit bien dauantage que celuy des fures. 

Toute pomme feche fait moins de fidre, & ^*^^^ ^ 
plus tardif à fe purifier, mais plus excellent & cbes, 
de plus longue garde, & de plus grande nourri- 
ture que celuy des fucculètes. Si les fucculentes 
font aigre-douces, comme Renette^ le fidre eft 
délicat toft preft à boire, de facile digeftion, & 
de prompte diftribution, & toutesfois de peu' 
de garde : mais fi elles font fures & acides, il eft 
verd & aqueux : & partant difficile à digérer, 
comme vin verd, & de peu de nourriture. 

Qiiand à la façon, celuy qui eft fait fans eau, ^»^''« ^^ 
qu'il$ appellent pur, ou gros, tarde trop plus à Jàm^u. 
fe cuire & purifier, que celuy ou l'on en met 
quelque portion : mais aufli garde-il plus lon- 
guement fa bonté & perfedion. Car l'eau le 
fait le plus fouuent furir, dans les cinq ou fix 
premiers mois, fil y en a quantité, ou pour le 
moins dans la première année, encores qu'il y 
en ait peu, & qu'il foit tiré de pommes douces. 
Et pour cefte caufe, on n'en doit mettre qu'à 
celuy qu'on veut boire les fix premiers mois, 
& encores en moyenne quantité : fi la fanté de 
quelqu'vn requiert fidre trempé d'eau le refte 
de Tannée, il fera meilleur y en adioufter en le 
buuant, comme Ion fait au vin. l'en ay fouuent 
goufté neantmoins, qui fe font gardez deux ou 
trois ans (ans furir, encores qu'il y euft quel- 
que quantité d'eau, principalement en de bien 
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grans vaifTeaux, comme moyemies tonnes, & 
autres^ qui eftoit pour la plufpart de pommes 
douces. 

l^Linuention dufidre. 

c H A p. II. 

L eft vray-femblable que Tinuen- 
tion du (idre foit fort ancienne, veu 
que de temps immémorial Fvfage 
en eft en Bifcaye, & en cefte pro- 
uince de Normandie. Mais il eft autant impof- 
fible de dire qui en ait efté premier inuenteur, 
qu'il eft difficile de compofer le différent qui 
eft entre les Normans & Bifcains, pour la pre- 
mière pofleffion, que Tvne & l'autre partie fe 
prétend attribuer : dequoy toutesfois iamais 
homme, que ie fâche, n'a laiffé aucune chofe 
par efcrit. Il eft vray-femblable qu'ainfi que fé- 
lon les Hebrieux, Noé ayant efpraint premiè- 
rement la grappe, & trouué le ius bon, a donne 
commencement au vin, Qjaelqu'vn auffi ajrant 
pillé des pommes, & trouué le ius plaifant, ait 
donné commencement au ûdre, non feulement 
en cefte prouince, où il ne peut croiftre vin ex- 
cellent, pour la débilité & foibleffe du Soleil : 
mais auâi en Bifcaye, où ils en ont commodité 
de leurs voifins. Et de vray, la manière vulgai- 
re de le faire en Bifcaye, eft encores fort rude, 
car les vns concaftent les pommes feulement, 
puis les mettent dans vn vaifleau, auec bonne 
quantité d'eau, laquelle ayant prins quelque 
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force & vertu des pommes concaffees, & f *e- 
ftat purifiée par ebulition, ils l'appellent pom- 
made, & en boyuent. Les autres froiflent feule- 
ment les pommes à petit coup de maillet, puis 
les mettent entières au vaifleau, auec force eau. 
Les autres en tirent le ius, & auec grande quan- 
tité d'eau le mettent aux vaifleaux, pour fe cui- 
re &purifier. Les plus aduifez le font comme 
par deçà, & de là en a efté apporté cette année 
ix)Hne quantité par la mer à Confiances, & au- 
tres lieux maritimes circonuoifins. Il pourroit 
neantmoins fembler que le fidre n'eftoit an- 
ciennement fi commun en Normandie qu'il 
eft de prefent : d'autant qu'il ne fe trouue mo- 
naftere, ne çhafteau, ne maifon antique, où il 
n'y ait veftiges manifeftes & apparentes rui- 
nes des brafleries de Bière, qu'on y fouloit faire 
pour la prouifion ordinaire. Et n'y a pas cin- 
quante ans qu'à Rouen, & en tout le pays de 
Caux, la bière eftoit le boire commun du peu- 
ple, comme eft de prefent le fidre : mais il eftoit 
bien raifonnable que la bière cedaft à vne li- 
queur fi plaifante, & fi falutaire qu'eft le fidre, 
comme il faudra qu'eftant cogneu par les mé- 
decins, qu'il prenne pied par toute la France, 
aufli bien qu'en Bifcaye, malgré tous les ex- 
cellens vins que nature produit en abondance 
au voifinage, autrement quelle faute feroit-ce 
aux médecins, de rechercher fi curieufement & 
auec tant de firaiz, tant de remèdes iufques auiç 
entrailles de la terre, & mefprifer ceftuy-ci, qui 
eft fi plaifante & fi excellente médecine d'vne 
infinité de maladies? Q.uelle pareffe feroit-ce 
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aax hommes de fe priuer d'vn boire fi bon, qui 
peut croiftre fur les chemins, & es ceintures de 
leurs clofages, fans defpenfe & fans fraiz, auec 
bien peu de diligence. Le vin a d'excellentes 
vertus & rares proprietez : aufli eft-il caufe de 
grans maux, û on en vfe fans iugement & di- 
fcretion. Mais le fidre excellent eft plus £mii- 
lier à noftre température, & a beaucoup moins 
d'incommoditez, comme ie demonftreray cj 
après (i euidemment, que perfonne qui vueille 
iuger fans affeâion, n'en pourra douter. 
Vantiaui- Lcs Coftcutinois en ont cogneu premîere- 
m^c^' ment Tvfage par deçà, ce qu'on peut entendre 
tin, par les plus vieilles & antiques fieffés de leurs 

terres , faites aux charges & conditions de 
cueillir les pommes, & faire les fîdres. 

^ La température du fidre. 

C H A p. III. 

E bon fidre purifié & bien meur, eft 

de température chaude & humide, 

fort approchant du tempérament 

de noftre fang. 

Quand à fa chaleur, elle eft fi modérée que 

elle ne brufle & ne deffeche trop, ni ne nuîft 

aucunement à l'homme bien fain, qui en vfe 

fobrement. Et partant elle n'a fi grand befbin 

d'eftre affoiblie ou corrigée par meflange d'eau 

qu'a la chaleur du vin, excepté en complexions 

chaudes, feches & cholériques. Neantmoins 

elle fe monftre euidemment en fes effeâs , fans 
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qu'il foît neceflaire cercher raifons d'ailleurs. 
Car c'eft k chaleur naturelle du fidre, qui le 
£iit fi bien & longuement bouillir, voire ietter 
vne fi forte & puiflante vapeur, qu'elle rompt 
& deâbnce le vaifleau, fi elle n'a ouuerture & 
libre iiTuê pour fe purger. La mefme chaleur a- 
yant vertu de feparer les chofes diflemblables, 
& d'aflembler & conioindre celles qui font 
d'vne mefme nature, le purifie tant dç î'eicume 
qui fort par la bonde, que des lies &' fèces qui 
defcendent au fond, le cuit & rend conuenable 
pour l'vfage de l'homme. Si on cerche autres 
raifons de fa chaleur, par quels argumens a-on 
cogneu que le vin eft de chaud tempérament ? 
il efchauffe celuy qui en vfe, & l'enyure fil en 
prend outre mdfure, autant en fait le fidre. On 
en tire l'eau ardente, qu'ils appellent eau de vie, 
aufii Êiit-on du fidre : voire plus de celuy qui 
fera excellent, qu'on ne fera de plufieurs vins 
du cru de la France. l'ay dit de l'excellent, d'au- 
tant que celuy qui eft fait de pommes aigres, 
qu'on appelle fures en cefte prouince, eft crud 
& acide, peu chaud, ou pluftoft froid, au respeâ 
du bon, qu'on fait de pommes douces, ou au- 
tres : comme nous difons les vins verds, froids, 
les conferans auec les autres puiflans vins, trop 
plus chauds & vigoureux : & de ceux-ci on en 
tire peu d'eau de vie. Quand il n'y auroit autre 
raifon que la fuaue & aromatique odeur des 
pommes excellentes qui fe fait fentir de fi loin, 
on ne deuroit douter que le fidre ne fuft chaud 
& vaporeux. 
C'eft donc chofe refoluë & certaine, que 
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Tout bon tout bon fidre eft de chaude température, com- 

jt!ild!^ lïie le bon vin : mais non en tel ordre, car le 
meilleur & plus puiflànt fidre, ne pafle point la 
fin du premier ordre des chofes chaudes, ou le 
commencement du fécond, & le plus fort vin 

ujidre eft ^^ iufqucs à la fin du troifiéme. 

humide. Quand à l'humidité du fidre, ie Tay cogneu 

par longue expérience en plufieurs exténuez 
& defiechez, ou par vfage de vins forts & d'ali- 
mens, falez & eîpicez, ou par diettes & régi- 
mes deficcati&, ou par longues maladies cho- 
lériques : lefquels après les purgations necef- 
faires, i'ay mieux & plus promptement remis 
en chair & en nature, changeant le vin en fidre, 
que par remède que i'eufie peu inuenter. Da- 
uantage on cognoift affez l'humidité naturelle 
du fidre , en ce qu'il nourrit & engraUTe fort 
ceux qui en vfent, & qu'il ofte fort bien & 
promptement la foif, & toute -altération de 
quelque occafion qu'elle vienne, i'entens celuy 
qui eft fin^ tranfparent & hors de douceur. Auf- 
fi la pomme dont il eft fait eft humide. 

Cefte humidité du fidre corrige tellement 
fa chaleur qu'elle n'eft fi dommageable à hom- 
me qui en vfe de quelque habitude qu'il foit, 
que feroit la chaleur du vin fans eau. C'eft aflèz 
de la température du fidre, venons à fes autres 
vertus & facultez. 
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S^ Iâs vertus & proprieie^ fingulieres du fidre, 

C H A p. I I I I. 

O V T boire ordinaire doit eftre 
'doué de trois facultez fingulieres, 
^fans l'vne defquelles nul ne peut 
mériter le premier lieu, ni eftre le 
parangon des autres. La première, 
qu'il foit Êicile à digérer : la féconde, qu'il pé- 
nètre promptement : la tierce, qu'il humefte 
& corrige la ficcité des parties folides, & ofte la 
foif : Idquelles trois ne f'aflemblent en aucun 
bruuage naturel, que au feul fidre, que ie fâ- 
che. 

L'eau, (jue Dieu & la nature ont donnée à 
tous animaux pour boire commun, a bien ver- 
tu d'humeder, qui eft la principale, & de mo- 
dérer la chaleur naturelle, de peur qu'elle ne 
confume trop toft l'humidité radicalle, de la- 
quelle elle fe paift & nourrit, mais elle n'eft fi ^^„^"^^ 
facile à digérer, ni de parties aflez tenues & fub- 
tiles, pour pénétrer promptement. Et partant 
fi celuy qui en vfe n'a la chaleur vigoureufe, & 
qu'il ne Texerce, elle demeure longuement en 
l'eftomach & es hypocondres, excitant obftru- 
dions, tenfions, durtez, & pefanteurs tref-faf- 
cheufes. 

Le bon vin eft facile à digérer, & de parties 
aflez tenues, pour arroufer promptement tou- 
tes les parties folides, mais fil n'eft corrigé 
d'eau, tant fen faut qu'il humefte comme l'eau 
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u vin ef- OU le fidrc, qu'il defleche & efchauflFe fi bien le 
^dl^ L ^ ^^y®» ^^ ^° prouient grand nombre de mala- 
dies, principalement en chaudes & feches 
complexions, comme fieuies, inflanoimations, 
dartres, prurit, & toutes les autres efpecesde 
galles & gratelles, hydropyfîe, difenteries, & 
femblables. 

Lahiereeft ^ ^^^^^ ^^ ^^ grande & forte noorritnte, 

oppiutiue mais elle oppille fort, & rend la perfonne pefàn- 

te & melancholique, & partant eft fort infalu- 

bre à toute perfonne de qualité, & qui vit en 

repos. 

Il eft donc certain que le feul iîdre a obtenu 
enfemble les trois facultez fufdites, bien pro- 
portionnées au naturel de l'homme, pour l'en- 
tretenir en fanté & prolonger fa vie : de chacu- 
ne defi^uelles nous toucherons quelque mot 
particulièrement. 
Digeftiott Qpand à la Êicilité de digeftion, ou conco- 
du fidre, diou, Tcxperience m'a apprins qu'elle fe trou- 
ue telle au fidre fin, délicat & aftez meur^ qu'il 
n'y a vin qui ne luy cède, fuft-ce vin d'Aï. 

C'eft abus de penfer que tant plus le vin eft 
chaud, fort & puiflant, tant plus il foit &cile à 
digérer. H eft certain que la chaleur naturelle de 
l'eftomach eftant tempérée, £ût plus aîfèment 
la concoâion de chofes tempérées, & fort pro* 
ches de fon naturel, que des plus diflemblables : 
car comme les chofes tempérées fortifient & 
conferuent noftre chaleur naturelle, ainfi ceDes 
qui en font fort eflongnees, la trauaillent & 
moleftent, foyent froides foyent chaudes. Or 
le fidre fin & délicat, eftant en bonne maturité, 

approche 
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approche fort de la température de noftre fang 
& de fa chaleur naturelle : voire trop plus que 
le vîn. Dauantage il a peu de corps & de matiè- 
re, qui fait beaucoup à fa facilité de concoâion 
& célérité de diftribution, d'autant que tant 
plus tout boire a de corps & de matière, tant 
plus nature, trauaille à le cuire & digérer. Et Quelques 
me fouuient fur ce propos auoir veu bon nom- «^ ^i'- 
bre de perfonnes débiles d'eftomach, & fub- ufidreque 
jeds à cruditez, aflFermer que le fidre tel que ^ *'*'*• 
i'ay defcrit leur donnoit moins d'empefche- 
ment à l'eftomach, que le meilleur vin d'Or- 
léans qu'ils peuffent boire : & ay noté que tels 
perfonnages eftoyent fanguins à iouës ver- 
meilles, ayant le foye chaud, & l'eftomach ten- 
dre & délicat. 

Si on veut corriger vne crudité d'eftomach 
qui prouienne de caufe froide, ie confefle bien 
que le vin y eft plus propre que le fidre, d'au- 
tant qu'il efchauffe dauantage. Mais fi là débi- 
lité & crudité d'eftomach eft caiifee & entrete- 
nue par l'exceffiue chaleur du foye, & par amas 
de cholere ardan'te en la veflie du fiel & au me- 
zentaire, comme il adulent aflez fouuent, le fi- 
dre y eft trop meilleur que le vin, encores le 
doit-on tremper d'eau, de moitié, ou du tiers 
pour le moins. 

Qjie le fidre foit de fubtile & tenue efTence 
pour pénétrer incontinent, & eftre prompte- 
ment diftribué, on le peut apprendre de l'ex- 
crétion de l'vrine qui vient toft après le paft, Dijirihu- 
comme fi on auoitbeu du vin blanc. Car Hy- ^J^^^-^' 
pocrate eft d'aduis que les chofes dont l'excre- 

f 
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tion & euacuation eft prompte, nourrîflent lé- 
gèrement. Or elles ne peuuent nourrir légère- 
ment, uns eftre foudain diftribuees, d'autant 
que la diftribution de l'aliment précède la nu- 
trition. 

Dauantage on cognoift allez la légèreté de 
fa diftribution, en ce que l'eftomach ne les hy- 
pocondres n'en deuiennent enflez^ ni les veines 
oppillees. Ce qu'on peut remarquer en ceux 
qui vfent communément des fins & délicats fi- 
dres de Coftentin, qui font pour la plufpart 
fanguins, de couleur viue & vermeille, & ont 
les hypocondres efgallement mollets & obeif- 
fans au taâ. 

Il refteroit de monftrer que le fidre hume- 
de fufiBfamment, mais nous en auons affez 
traité cy deflus parlant de fon tempérament, 
Venons maintenant aux autres vertus & facul- 
tez, non neceflaires au boire commun, mais 
tref-vtiles fi elles f 'y rencontrent. La première 
& principale eft l'alimentaire, qui luy eft coni- 
mune auec le vin : de laquelle portent fuflUant 
tefmoignage les gens de faiz & de peine de ce- 
tte prouince, qui fourniflent mieux au trauail 
auec pain & fidre, fans viande, qu'ils ne fe- 
royent auec plufieurs viandes fans fidre. Et la 
plénitude des biberons, qui tariffent fix ou fept 
pots de fidre en rongeant vne feule croufte de 
pain, & font fi bien nourris qu'ils creuent de 
graiffe. Tout fidre donc nourrift & fubftante le 
corps, mais l'vn plus que l'autre, comme fait 
aufli le vin. Les fidres de pommes fures font 
cruds & aqueux, & partant de petite nourritu- 
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re, comme entre les vins font les verds qu'ils 
ont ignominieufement furnommez ginguets, 
& les poirez faits de poires afpres & reuefches. 

Ceux qui font de pommes douces nourrif- 
fent beaucoup, & tant moins la pomme a de ius 
tant plus le fidre en eft puiflant et nourriflant. 
Et fi on en veut faire quelque iugement par le 
gouft, par la couleur & confiftence, tout fidre 
doux haut en couleur, gros & efpais, eft de 
grande nourriture : celuy qui eft du gouft 
commun des bons fidres hors de douceur, clair 
& fort defchargé en couleur, eft de plus petite. 
Le fur, de couleur d'eau, ou de poiré, de tref-pe- 
tite. Comme donc le vin blanc, ou paille d'œil 
de perdrix, non doux, ains fubtil & délicat, en- 
cores qu'il foit plus plaifant & plus falutaîre, 
nourrit beaucoup moins que le doux & que le 
rouge : Auflî le fidre fin & délicat, du gouft 
commun des fidres excellens hors de douceur, 
de couleur de Ptifane, en laquelle il y ait bien 
peu de reglifle : encores qu'il foit plaifant & 
plus propre pour l'entretenement de la fanté, 
que celuy qui eft plus gros, plus haut en cou- 
leur & plus doux, eft neantmoins de beaucoup 
plus petite nourriture. 

C'eft aflez de ce propos, venons à fes autres L^edrefor 
vertus, il a encores ceci de commun auec le vin^ i}M ^\ ^^f- 
qu'il augmente, fortifie & excite la chaleur na- "^' 
turelle par fa douce & bénigne chaleur, rendant 
la perfonne plus prompte, plus agile, & plus vi- 
goureufe à toutes fes adions. Il refiouit auflî & 
eft caufe de liefle, par le moyen d'vne vapeur 
tempérée & familière à la nature, laquelle fe 
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refpand promptement par tous les membres, 
voire Tinfinue iufques aux veines & artères, & 
es ventricules du cœur, reprimant, diflippant^ 
& corrigeant toute vapeur, ou fumée melan- 
cholique. C'eft pourquoy nos anceftres ayans 
Syrob de remarqué cefte vertu & faculté es pommes o- 

tusdepom- ^ *r o i • 

mes. donterantes, & en leur ms, nous en ont compo- 

fé vn fyrop, pour les melancholîques , que les 
Apothicaires difpenfent par toute la France, & 
gardent en leurs boutiques. 

Or (i le Syrop ùît de ius de bonnes & odo- 
riférantes pommes, corrige la ficcité & toute 
autre peruerfe qualité de l'humeur melancho- 
lique, adufte & bruflé, diflipe fes v^urs & fil- 
mées, & pour cefte caufe refîouit les perfbnnes 
atriftees, il eft bien raifonnable que le fidre ait 
bien plus d'efficace. Car le ius de pommes perd 
la plufpart de fa bénignité & de fes efprits en la 
cuiffon du Syrop, & le fidre eftant cuir & puri- 
fié par fa naturelle chaleur, retient fa propre 
température, & toutes fes autres facultez en- 
tières. 
u fidre eft Outre Ce tefmoîgnage de l'antiquité, nous 
auxtneiin ^uons aflcz expérimenté en la curation d'vne 
cboiiqws infinité de melancholiques , hypochondria- 
fthn^ ^ ques, & en moymefme quelle eft l'efficace du 
fidre, à la corredion de l'humeur melancholi- 
que, fait par aduftion de cholere & de tous fes 
accidens : Car ayant efté fort trauaillé trois ans 
entiers d'vne palpitation de cœur, & d'autres 
accidens familiers aux melancholiques hypo- 
chondriaques, après auoir obferué régime ex- 
quis, corrigé par tous moyens poffibles, & pur- 
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gé fouuent l'humeur mdancholique bniflé, ie 
ne me fuis du tout remis en mon naturel, iuf- 
ques à ce que m*eftant retiré en Normandie, 
pour la fureur des guerres ciuiles, i'aye com- 
mué l'vfage du vin en 'fidre, lequel m'a telle- 
ment & en peu de temps reftabli en ma premiè- 
re fanté, qu'il ne me refte aucun veftige de la 
précédente maladie : laquelle neantmoins plu- 
lieurs eftimoyent incurable. 

Le vin diffipe bien les vapeurs melancholi- 
ques & recrée l'efprit de l'homme, mais fi l'hu- 
meur eftTait par aduftion de cholere, il en em- 
pire la caufe, la deflechant & bruflant dauanta- 
ge : Mais le fidre a cela de propre & de pecu- 
lier, qu'en corrigeant les accidens de tel hu- 
meur, il en amende & adoucit la caufe. Car, 
comme i'ay dit cy deffus^ parlant de fa tempe- 
rature, il humeâe mieux tout humeur adufte, 
mefmes les corps fecs & arides, que remède 
qu'on puiffe excogiter, qui n'eft pas vne petite 
prerogatiue. 

Outre, il a cela encor commun auec le vin, 
qu'il eft excellent remède de toute fyncope ou 
foibleffe, excitée de grande euacuation, pour 
les efprits diffipez qu'il repare incontinent : tou- 
tesfois en ceci il eft inférieur au vin. Il prouo- 
que auffi le fommeil, & rend le dormir doux 
par la bénignité de fa vapeur, voire beaucoup 
plus que le vin François. Il y a dauantage qu'il 
tient ordinairement le ventre plus mol que le 
vin, par ce qu'il humeâe. 

Il fait abondance de laid aux nourrices, voi- ^i^^t^^^ 
•re corrige le vice de leur fang, fi elles auoyent Us nourri- 
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cfté nourries de vin, ou de bière au parauant : 
tellement que les Princes & grans Seigneurs 
deuroycnt eftre bien curieux d'en faire v&x 
aux nourrices de leurs en£ans, pour les exem- 
pter de tant d'inconuetiiens que l'vûge du vin 
leur attire. 

Somme, que & nous oftons au vin la &cultè 
deficcatiue» pour laquelle il eft commode à la- 
uer les playes & fomenter les parties nerueu- 
fes, on n'y pourra remarquer &culté aucune 
qui ne fe rencontre au fîdre^ finon en pareil de- 
gré, pour le moins en tel, qu'elle fufBfl, voire 
eft beaucoup plus commode pour l'vfage de 
l'homme. Et encores efl-il certain que pour Tv- 
tilité qu'on tire de la ûccité du vin es maladies 
extérieures, qu'il porte grande incommodité à 
la plufpart des intérieures. 

3^ La différence desjidres. 

c H A p. v. 

V À N D aux vertus & facultez fuf- 
dites, encores qu'elles fe rencontrent 
ien tout bon fidre, fi efl-ce que félon 
lia differcce d'iceux, Tvne eft en Tvn 
plus grande qu'en l'autre. Pour cefte caufe il 
fera bon de déclarer par le menu les principa- 
les différences, & leurs peculieres vertus & 
proprietez. On les peut tirer comme celles des 
vins, de leur couleur, du gouft, de leur confiflen- 
ce, & de leur vertu ou faculté. 
La couleur Qjjand à la couleur, tout fidre récent efbmt 
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encores trouble, reflemble aux eaux des riuîe- 
res desbordees & troublées par le meflange 
des terres qu*elles rauagent : quelque peu plus 
rouge, ni eft fait fans eau, de pommes douces, 
rouges & iaunes, reuenant à l'eau des petites ri- Cwîeur 
uieres qui coulent par terres de mine de fer : tf «. 
quelque peu moins, fil eft de pommes fures, 
ou autrement deftrempé d'eau. 

Tout tel fidre eft de difficile concoftion, il 
trouble le ventre, & enfle Teftomach & les hy- 
pocondres, il oppille & fait grand amas de cru- 
ditez & ventofitez, attirant par ce moyen plu- 
fieurs maladies longues, comme obftfuftion.& 
durté de ratte, coliques venteufes, pafles cou- 
leurs, fleures quartes, &c. Partant nul n'en doit 
vfer qui ait defir de conferuer fa fanté, fil n'eft 
homme de peine. 

Quand au fidre purifié, il Ten trouue de rou- 
ge comme vin, bien excellent, fait d'vne pom- ffZJrh. 
me, qu'ils appellent Efcarlate en Coftentin, de tm. 
moyenne grofleur, toute rouge comnie fang, & 
pleine de petites veines rouges à la morfure. Ce 
fidre fe garde deux ans en bonne année : au pa- 
rauant qu'il foit defequé, il eft gros & efpais , 
mais eftant paré & bien defequé, (ce qui ne luy 
adulent pluftoft que fept ou huiâ mois) il eft 
aflez tranfparent, doux & picquant, enfemble 
aromatique, comme Til eftoit fophiftiqué de 
fucre & de canelle. 

On en trouue encor d'autres rouges comme 
vin, defquels ie ne fçay les noms, comme chez 
le fieur du Saufay en Coftentin, où il f'en fait 
d'vne petite pomme verde, d'auflSi rouge que 
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vin clairet François. La pomme appellee Sau- 
nage, ou Noftre-dame (auuage, fait fidre excel- 
lent & haut en couleur, comme vin paillet la 
première année. 

Apres ceft efcarlatin, & autres fidres de cou- 
leur rouge, doit auoir lieu le fîdre appelé Ame- 
ret, ou d'Ameret, par ce qu'il eft Édt de pom- 
mes ameres : & après ceftuy-ci le Mufcadet, 
ainû appelle, d'autant qu'il eft de la couleur, de 
l'odeur, & du gouft de la mufcadelle. Ce iîdre 
eft plus haut en couleur que celuy de couleur 
d'Ambre, non toutesfois fi rouge que l'Efcar- 
latin, ains roux ou tanné conmie vin mufcadet. 
Il èft donc moyen entre l'Efcarlatin & ceux de 
couleur d'Ambre. 

La couleur du fidre renouuet ou renouuelet 
vient après celle du mufcadet, ainfi appelle 
pource qu'il eft des premiers faits, & des pre- 
miers prefts à boire. Il eft donc quelque peu 
plus defchargé en couleur que le mufcadet, 
mais beaucoup moins que ceux de couleur d'- 
Ambre, dont nous parlerons cy après. Il ne cè- 
de à nul autre à fa primeur, mais fi on ne le boit 
dans fept ou huiâ mois, ils difent qu'il perd 
beaucoup de fa grâce & vigueur, & que fa cou- 
pleur fe diminue fort, il eft gros & fort efpais les 
deux ou trois premiers mois, Til eft feit fans 
eau : mais fi on y met le tiers ou le quart d'eau, 
il fe purifie fi toft que dans la fin dui deuxième 
mois il eft en fa bonté, de couleur d'Ambre & 
tranfparent, plus plaifant & plus falubre que 
celuy qui eft pur & fans eau, . mais non pas fi 
puiflant. Encores qu'il foit fait fans eau il fe pu- 
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rifie fort bien dans le troifîéme ou quatrième 
mois plus tard, ou pluftoft félon le terroir. 

Le fidre de pommes de Gay eft excellent, "Pomnmdê 
& prefque aufli haut en couleur que vin paille ^^• 
du commencement, mais il fe defcharge fi bien 
qu'il vient à la couleur du mufcadet, & pref- 
que à couleur d'Ambre. 

Tout £dre haut en couleur, eft puifTant & de 
grande nourriture, pourueu que telle couleur 
ne foit accidentelle, pour eftre bas & efuenté, 
ce que le gouft peut difcerner. Les vins rouges 
fe diminuans au vaifleau & tirans à Tefuent, 
pailiflent, mais les £dres qui font de couleur 
d'Ambre rougifTent & rouflifTent du commen- 
cement de l'efuent : puis fe defchargent fî bien 
qu'ils approchent de la couleur des fîdres de 
pommes fures. 

Ceux du pays d'Auge, & autres, obfcurs & 
mal defequez, fe defchargent tellement lors 
qu'ils commencent à furir, qu'en fin ils reflem- 
blent de couleur au fidre de pommçs fures, 
comme fait auffi tout fidre qui dénient acide. 

Ces trois fidres cy deffus fpecifiez, & autres 
qui fe trouueront hauts en couleur, puiflans 
& vertueux, font propres pour ceux qui ont 
befoin d'eflre nourris, efchaufiez, & fortifiez, 
pour ceux qui défaillent par fyncopes & foi- 
blefles, & pour les melancholiques firoids, d'au- 
tant qu'ils reparent & reftaurent promptement 
les efprits diflipez, cuifent & efchaufient tout 
humeur crud, difcutent les vapeurs melancho- 
liques, & refiouifTent : mais ils chargent le cer- 
ueau & enyurêt, fi on en boit plus que deraifon. 

f. 
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Apres ces fîdres rouges, roux, tannez, & 
SS^r*^- orengez, viennent ceux de couleur d'Ambre, 
otmbre. les pIus propres de tous pour la nourriture de 
rhomme. Cefte couleur eft prefque iaune & 
fort tranfparente, reuenant à la couleur de ceft 
ambre dont on &it des patenoftres, que les La- 
tins appellent Succinum, & a la couleur d'eau, 
dans laquelle on auroit fait bouillir vn peu de 
reglifle, (inon que tel fidre eft plus tranfparent. 
Tels font les excellens fidres de Cofl^ntin : 
de Becquet, Couet, Guillot-Roger , Amer- 
doux, Cul noué, & autres, lors qu'ils font bien 
cuits & bien purifiez : car au parauant ils font 
rouges comme ceux dont nous venons de par- 
ler. Ils nourriffent fi fuflîfamment, qu'ils ne ce- 
dent au vin, & ne font pas moins &ciles à digé- 
rer, qu'ils pénètrent & paflent promptement.' 
Les plus petis & plus délicats d'entre-eux n'ont 
aucune incommodité. Les plus forts & puiilans 
ne peuuent eftre notez que de deux vices qui 
fe peuuent corriger facilement, c'eft qu'eft^ 
vaporeux ils chargent le cerneau, & enjrurent 
autant pour le moins que le vin : D'autre part 
ceux d'entre-eux qui font forts & groflîers, ef- 
chaufient plus que de befoin, & ne defklterent 
fuflSfamment, mais y adiouftant eau en les bu- 
uant & en vfant fobrement, il ne fe trouuera te- 
fte fi catharreufe qui en foit fort oflfenfee, ni 
homme fi altéré qui n'en foit fatisfeit : toutef- 
fois celuy qui aime fa fanté, choifira les mieux 
clarifiez & plus petis, d'autant qu'ils font 
Sidres éP- ^^^^^ fumeux & plus apctitifs. 
^uge. Les fidres d'Auge de pommes douces^ font 
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de grande & bonne nourriture, mais la plufpart 
d'iceux ne viennent iamais tranfparens, d'au- 
tant qu'ils ne fe purifient nettement, ains de- 
meurent à demy troubles & obfcurs, fils font 
* Êiiis fans eau, foit que le terroir fort gras en foit 
caufe, foit qu'ils n'ayent efté curieux de faire 
race de pommes excellentes à fidre, foit qu'ils 
facent leurs fidres de toutes fortes de pommes. 
Et me fembleroit que les deux derniers points 
feroyent la principale caufe du mal : d'autant 
que le fieur du Brueil, fitué au fonds d'Auge, a 
ordinairement fidres fins & de couleur d'Am- 
bre, par ce (comme i'ay entendu) que les gref- 
fes en ont efté apportées de Coftentin, par la 
curiofité & diligence de fes predecefleurs : & 
quand à l'autre raifon, l'en ay fait faire en Auge 
de pommes eflites, qui fe trouuoyent de cou- 
leur d'Ambre, fin & tref-excellent. Toutesfois 
le terroir y fait beaucoup, car eftant gras, -le fi- 
dre en eft plus groffier, & eftant fablonneux ou 
pierreux, il eft ordinairement fin & tranfpa- 
rent. le côfefle bien que leurs gros fidres nour- 
riflent plus que les fins, délicats & tranfparens 
de Coftentin : Mais par ce qu'ils font oppilla- 
tife, ils ne font propres qu'aux gens de peine & 
de labeur. 

Au deflbus des fidres de couleur d'Ambre, 
font quelques excellens fidres de Coftentin ^*^^^ ^ . 
près Carenten. Us font faits de pommes aigre- ^^dw^ 
douces, comme paflè-pomme , qui rendent be- 
aucoup de ius, qui eft caufe jju'ils font fins, déli- 
cats & tranfparens, faciles à digérer, & de prô- 
pte diftribution, mais de petite nourriture. 
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propres neantmoins pour les malades. De telle 
Beu^euiiu couleur foot Ics fidres de Cheualier, & de pom- 
fur u Vay, me-poirc du fieur de Beuzeuille fur le Vey. Les 
iidres de pomme de Renette, & de Gippendu, 
fi on en faifoit feroit fi foible, qu'ils perdroyent 
toute leur force & chaleur dans le troifiéme ou 
quatrième mois, ou pluftoft, fi on n*y en mef- 
loit d'autres qui enflent le ius plus vigoureux. 

Tels fidres font propres pour tous hommes 
de chaude & feche température qui viuent en 
repos, fans grand exercice : comme font aufli 
les petis fidres des bonnes pommes douces, 
aufquels on met le tiers d'eau, principalement 
les cinq ou fix premiers mois, pendant que les 
gros fe purifient. La plufpart des fidres de pom- 
mes fures ont fi peu de couleur qu'ils reflem- 
blent au Poiré, & font de peu de nourriture, 
difiîciles à digérer, Tils ne font tant gardez que 
leur chaleur naturelle puifle cuîre & vaincre 
l'acidité & crudité, comme il adulent dans la 
troifiéme année à ceux qui l'ont forte & vigou- 
reufe. 
Tous fidres de couleur d'Ambre, & au def- 
pJi^ fous, bien purifiez & tranfparens, font eftimez 
fures. excellens pour Tvfage de l'homme, d'autant 
qu'ils ont en foy toutes les conditions que Ton 
peut defirer au plus excellent bruuage. Us font 
promptement & facilement digérez & diftri- 
buez : ils humeâent, ils nourriflent & refiouif^ 
fent, fans trop efchaufier ni brufler les parties 
nobles. L'homme qui vit en oifiueté & repos 
doit entre ceux-ci choifir les plus foibles & dé- 
licats, qui ont moins de couleur, pourueu qu'ils 
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n'ayent autre vice d'ailleurs : non feulement 
par ce qu'ils font incontinent digérez & diftri- 
buez, comme feroît quelque petit vin blanc. 
Mais auiC qu'ils nourrirent moins & hume- 
dent mieux. L'homme de peine doit choifir 
les plus puiffans, qui font plus hauts en cou- 
leur par ce qu'ils nourrirent & fortifient da- 
uantage« 

Les plus defchargez en couleur, petis & dé- 
licats, fe peuuent permettre aux febricitans & 
altérez, auec fuffifante portion d'eau : non pas 
ceux qui font hauts en couleur, forts & fu- 
meux, non plus que le vin : ni mefmes aux ca- 
tharreux. Tous gros fidres qui ne fe purifient 
iamais fuffifamment» & encores ceux qui font à 
demi troubles, de couleur d'eau de riuiere def- 
bôrdee par terres labourables, font dommagea- 
bles pour les obftrudions qu'ils excitent, & les 
maladies qui en procèdent, encores plus ceux 
qui fe noircilTent incontinent qu'ils font hors 
du vaiflèâu. Ceft aflez de la couleur des fidres, 
venons à la faneur» • 

^ Le gouft du fidre. 

G H A p. VI. 

E gouft du fidre eft de plus grande 
importance pour faire iugement de 
fa bonté & vigueur que n'eft la cou- 
leur. Tout bon fidre récent eft 
doux ou amer : Tout bon fidre clair éc purifié 
eft doux, ou dti gouft commun des bons fidres. 
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qui ont n'agueres perdu leur douceur, lequel 
n'a point de nom, non plus que le gouft com- 
mun des vins fans douceur. 

Les mauuais (idres font furs ou aigres, ou in- 
fipides comme eau. Quelquefois ils ont eftran- 
ge gouft du terroir, ou du vaiffeau, ou de quel- 
que autre caufe. Tout fidre doux eft excellent 
& de bon vfage, fil eft bien defequé, fin, déli- 
cat, & en par&ite maturité. Il nourrit beau- 
coup, il eft facile à digérer & de prompte diftri- 
bution, propre aux poulmons, aux reins vice- 
rez, & à la veftie. Il a toutesfois cefte incom- 
modité qu'il engraiffe beaucoup, parquoy il 
n'eft propre aux perfonnes replettes : mais ce- 
luy qui eft encores doux & crud, il enfle, oppi- 
le, & amplifie le foye, encores qu'il foit par ad- 
uenture clair & bien defequé. Neantmoins d'- 
autant qu'il eft de grande nourriture, on le doit 
permettre aux gens de peine & de trauail. 

La. langue feule de celuy qui eftaccouftumé 
aux fidres, peut bien difcemer les fidres doux . 
aflez tuits par leur propre chaleur, & partant 
prefts à boire, d'auec les autres qui auec leur 
douceur ont encores quelque crudité, comme 
elle fait aufli des vins. 

Et faut en outre ici noter, qu'entre les fidres 

excellens, il y en a qui retiennent vue grande 

douceur deux ou trois ans entiers. Et lors que 

ils commencent à la perdre, commencent aufli 

à f 'affoiblir & à furir, tellement qu'on trouuera 

sidre^ai-- fouucnt dcs fidrcs fur-doux, ou aigre-doux, 

gre-doux, fçauoir à demy défia furs, & à demy encores 

doux, doux : ou n'agueres faits de pommes aigre-dou- 
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ces. Ceft pourquoy ceux-là qu'on a cogneu 
par longue expérience eftre de ce naturel, fe 
doyuent boire doux : car telle douceur n'eft 
oppillatiue, ni autrement dommageable, non 
plus que la douceur du vin d'Anjou de deux 
ou trois ans : ains la douceur qui eft iointe auec 
crudité, laquelle auec le temps fe pourroit cui- 
re & tourner en force & vigueur. 

Les autres perdant leur douceur, demeurent 
excellens du commun gouft des fidres non 
doux, les vns demi an, les autres vn an ou deux, 
de telle façon, qu'on peut Tafleurer qu'entre la 
douceur & l'acidité ou fureur des fidres, il y a 
vne longue & large efpace, en laquelle on re- 
marque grande variété au gouft des fidres. 

Tout fidre amer eft encores crud & loin de 
fa perfeftion, car toute amertume de fidre fe ^^^^ 
peut tellement cuire auec le temps, qu'elle fe 
tourne en force & vigueur. Et n'y a doute, que 
les fidres qui font faits de pommes d' Amer- 
doux, ne foyent tenus des plus excellens, & de 
plus longue garde, n'eftans prefts à boire pluf- 
toft que la féconde ou troifiéme année. Eftans 
recens ils font gros & efpais, troubles, rudes, & 
amers, mais ils deuiennent fins, doux & vigou- 
reux, & en fin du commun gouft des fidres 
hors de douceur. Ils efchaufient & nourriflent 
beaucoup, mefmes refiouiffent & enyurent. 

Les excellens fidres d'Ameret, Couet, Guil- 
lot-Roger, Sapin, Hecouet, de Guay, & la meil- 
leure partie des autres perdans leur douceur, 
viennent au gouft commun des bons fidres de 
couleur d'Ambre, lequel toutesfois varie quel- 
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que peu pour Tefpece de la pomme, le terroir. 
Tannée, & la façon. Mais de cefte difierence & 
variété on ne peut bailler autre iuge que la lan* 
gue & le palais de celuy qui y eft nourri, non 
plus que de la diuerfité des vins. Et de vray, 
tout ainfi qu'vn bon gourmet, peut prompte- 
ment par le gouft des vins, difcemer leur creu, 
leur aage, & leurs autres différences, auffi celuy 
qui eft accouftumë aux fidres, remarque au 
gouft toutes leurs vertus & imperfeâions, Taa- 
ge, le terroir, & autres différences. 
Les fidres Les fidres furs, ou acides, (ont tels, ou pour 
"'^'^"* eftre faits de pommes fures, ou par meflange 
d'eau , ou pour eftre tant gardez que la plus 
fubtile partie de leur chaleur naturelle fe foit 
refoluë, diffipee, & degaftee, le refte d*icelle de- 
meurant caché & enfeueli en leur ferofité. H (e 
trouue des pommes fures qui ont allez peu de 
ius, & partant rendent fidre affez vertueux, du- 
quel l'acidité fe peut tellement cuire auec le 
temps, que dans la troiliéme année ils deuien- 
nent excellens, du gouft commun des bons fi- 
dres, comme i'ay noté cy deffus. Tel eft le fidre 
F^j^- fait des pommes de Fou-fauuage, & de Bofc, 
tMge,&du Tous fidres furs font difficiles à digérer, com- 
me feroyent vins verds, ils font dommageables 
à l'eftomach, & aux premiers inteftins : mais ils 
profitent au foye qui feroit chaud & fec : ils 
ont beaucoup plus d'excrément fereux, & 
moins d'aliment que les doux, ils engendrent 
excremens, partie cruds & aqueux, qui fe peu- 
uent purger par les reins & par la veffie en for- 
me d'vrine : partie cruds & vifqueux dont pro- 

uiennent 
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uiennent obftruâions, choliques venteufes, 
cruditez d'eftomach, pafles couleurs^ &c. 

Ceux qui font furs, pour eftre faits de pom- 
mes fures, & les bons qui n'agueres commen- 
cent à furir, fe peuuent permettre (comme nous 
auons dit ci deÔus) à toutes perfonnes qui font 
exercice, mefmes aux autres qui ont bon efto- 
mach & le foye chaud : mais ils ofFenfent gran- 
dement tous ceux qui ont mauuais eftomach ; 
toutes complexions froides & humides, & les 
perfonnes qui ont paflè cinquante ans, mefme- 
ment tous ceux qui font fubiefts aux obftru- 
dions de ratte, pafles couleurs, ou autres froi- 
des & longues maladies de quelque aage qu'ils 
foyent. Les plus mal-faifans de tous, font ceux 
qui pour auoir efté trop longuement gardez 
font deuenus furs : car les autres ont vne cha- 
leur naturelle plus forte, enfeuelie en leur cru- 
dité, comme aufli ont les vins verds, & les poi- 
rez. 

Le fidre aigre, qu'ils appellent par deçà ai- ^^^^ <"'■ 
gre Amplement, n'eft employé qu'aux fauces. 
Le fidre prefque infipide eft tel, ou pour auoir 
efté trop mixtionné d'eau, ou pour auoir perdu 
toute fa force & vigueur, mefme fon acidité, 
comme il adulent au vin qui dénient Vappa, 
que nous difons pouflè : Tel fidre doit eftre re- 
ietté de tous, comme eftant pire qu'eau. ^ 

Les fidres qui retiennent quelque gouft e- 
ftrange du lieu de leur creu ne font dangereux, 
mais ceux qui ont prins cela du vaifleau, moifi 
& chancy ou remugle, ou de quelque meflan- 
ge eftrangere, doyuent eftre condamnez. Le 
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boire pénètre promptement es veines & artè- 
res, y portant & communiquant à tout le corps 
toutes fes qualitez, chofe qui doit bien nous in- 
citer à le choifîr exempt de tout vice notable. 

^De rôdeur, confiftence, & force du fidre. 

c H A p. VII. 

E Sidre qui eft de fuaue, plailknte 
L'odeur du fff^flf ^. & aggreable odeur, repare plus 
"^^^ mi mSB^ promptement les efprits diflipez , 

& reûouit mieux que celuy qui en 
eft priué : mais aufli eft-il plus in- 
commode pour la tefte, fi quelqu*vn eft fubiet 
à la pefanteur d'icelle, à douleurs, ou fluxions 
& catharres : il eft propre pour ceux qu'on 
veut promptement retirer de foiblefles et fyn- 
copes, renourrir & fortifier. 

Celuy qui eft fœtide, ou d'autre graue & 
mauuaife odeur, eft plus dommageable que ce- 
luy qui a feulement mauuais gouft, dont nous 
auons parlé cy-deflus, d'autant que par ùl va- 
peur il communique fon vice plus .prompte- 
ment, au cœur & aux autres parties nobles. 
Quand à la confiftence des fidres, celuy qui 
dTfid^^ eft gros & efpais fait beaucoup plus de fang 
que celuy qui eft fin, bien purifié, & de fubtile 
efience, & nourrit auffi dauantage : mais il n'eft 
propre qu'aux gens de peine, pour les obftru- 
âions qu'il engendre aux hommes de lettre & 
de repos. Ceux-ci choifiront fidres fins & déli- 
cats, lefquels foyent aufli faciles à digérer qu'à 
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diftribuer, qui humedent & defalterent mieux, 
& en fomme qui ayent facultez contraires 
aux vices des groffiers. , 

Quand .à la force & vertu, ou débilité des fi- „ , , 
ares, celuy qui eft eftimé petit, pourueu qu il & vertu, 
foit clair, fin & délicat, bien meur & exempt ^'*^''*- 
de toute acidité, doit eftre choifi pour les mala- 
des, & permis mefine en fleure, fi elle n'eft fort 
ardente, pour\ieu qu'il foit modéré de moitié, 
ou du tiers d'eau : Mais le fort & vigoureux 
n'eft propre que pour les hommes bien fains, 
ou pour les débiles & refroidis fans fieure, en 
gênerai pour ceux qui ont befoin d' eftre bien 
nourris, efchauffez, fortifiez & refiouis. 

n y a encores d'autres difierences des fidres, 
qui font prinfes ou de leur aage, ou de la tem- 
pérature de l'année, ou de la diuerfité des pom- 
mes dont ils font faits, ou de leur façon, où. du 
terroir où ils ont creu, lefquelles on pourroit 
obmettre, d'autant qu'elles dépendent toutes 
& font comprinfes fous les premières & prin- 
cipales, dont nous venons de parler fuffifam- 
ment, & pour bien dire ne font qu'accidentales : 
car quoy qu'on puifle alléguer d'ailleurs, tout 
fidre de bonne couleur, de gouft, de confiften- 
ce, d'odeur & de faculté exquife, doit eftre efti- 
mé excellent, quelque aage qu'il ait, ou de 
quelque creu, ou pommage qu'il foit. Et au 
contraire tout fidre qui n'a couleur, ne gouft, 
n'odeur, ne confiftence louable, ne vigueur, ne 
peut eftre iugé bon, ericores qu'il fuft du creu 
de Coftentin, & des meilleures pommes. le di- 
ray toutesfois briefiiement vn mpt de chacu- 

gij 
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ne, pour mieux efclaircir cefte madère. 
Va^€ des Quand à l'aage des fidres, nous auons défia 
dit que les vos fe gardent vn an, les autres deux, 
les autres trois ou quatre : les autres font prefts 
, à boire dans le deuxième^ ou troifiéme mois. 
Ce fera donc vne règle générale, que tout fidre 
fera meilleur en la âeur de fon aage , que non 
pas en fon enfance, ou en fa vieilleffe. Car le ré- 
cent & nouueau fait, eft crud, oppillatif, & dif- 
ficile à digérer, (comme il a efté dit) & le vieil 
qui commence à furir, n'eft guère moins dom- 
mageable, & fil eft défia fur, eft du tout àreiet- 
ter à gens délicats. Or Tvn eft à my-aage, £ça- 
uoir en fa force & bonté, dans trois mois, l'au- 
tre dans vn an, l'autre à deux ans, félon la tem- 
pérature de l'année, la pomme dont il eft fiût, le 
terroir & la façon, & félon aufii que l'année eft 
fertile ou fterUe, comme nous déclarerons cy 
après par le menu. 
Le fidre va La difpofitiou & température de l'année 
rie/eion la change k qualité des fidres, aufli bien que des 
'^Yvan- vins : en année toute froide & humide, telle 
qu'à efté cefte prefente mil cinq cens foixante 
& traize, les pommes font non feulement fort 
petites & mal nourries, pour la débilité du So- 
leil, encores qu'il en foit aufli grande rarité que 
iamais, mais aufli elles ont peu d'odeur, & par- 
tant les fidres feront peu vigoureux, & furi- 
ront dans la première année. Au contraire en 
année bien tempérée, ou inclinante à chaleur 
& humidité, les pommes font plus grofles & 
bien nourries, & le fidre plus excellent, pour- 
ueu que l'année ne foit tant fertile que Taffare 
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ne les puiiTe toutes bien nourrir d'aliment aflez 
élaboré. Car ainû qu'en pleine vinee, les vins ne 
font iamais excellens^ auffi ne font les fidres 
quand les pommiers font fort chargez. 

Quand à la façon> celuy qui eft fans eau fe 
garde bien plus longuement, auffi n'eft-il fi toft 
purifié, ni toft preft à boire. Tout fidre de garr 
de doit donc eftre fait fans eau, mais à celuy 
qu'on veut boire les fix premiers mois, il eft 
bon d'y mettre quelque quatrième ou cinquiè- 
me portion d'eau, pour l'auoir preft dans le 
troifiéme, ou quatrième mois, fi les vieils dé- 
faillent. • 

Celuy où il y a portion de pommes fures fe 
purifie aflez toft, fans eau, & n'eft trop vertu- 
eux, pour eftre beu pur. Le terroir fait autant à 
la force & vertu des fidres que des vins, le Co- 
ftentin eft le meilleur pour les excellens. 

Le pays d'Auge les fait puiflans & vertu- 
eux, mais pour la plufpart efpais, grofliers, & 
mal clarifiez. Le pays de Caux leur donne vn 
gouft de terroir, pour le moins en quelques 
lieux où il y a de la marne. 

Qpand à la différence des fidres, prinfe de 
la diuerfité des pommes , encores qu'il foit 
bien difficile, voire quafi impoflîble d'en par- 
ler pertinemment , pour l'incertitude de ledrs 
noms, lefquels varient à chafque village : fi eft- 
ce que pour fauorifer les nations, où il n'y a 
commodité de vins, qui fe pourront deleder 
cy après à faire race de bonnes pommes à fidre, 
l'en diray ce que i'en ay peu apprendre en di- 
uers lieux de cefte prouince, où i'ay fréquenté 

• • • 
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durant les premiers troubles, pour le fecoais 
de la Nobicflê. 

le ne m'arrefteray à defcrire partie des or- 
dres des pommes fures , dont le nombre" eft 
quafi incompréhensible aufïï bien que des dou- 
ces, tant nature f 'eft deleftee en la variété de 
ce fait. C'eft aflez de la différence des fidres, ti- 
rée de la diuerfité des pommes. Reprenons le 
fil de noftre dîicours. 

^Quelles font Us plus exullentes pommes à 
faire fidre. 

c H A p. V 1 1 r. 




||H s meilleurs fîdres de la Nor- 
n.indie fe trouuent en Coften- 
lltin, & en premier lieu à Beuze- 
I^Liilie fur le Véj chez le Heurdu- 
l]t]uel lieu fe trouuent Cheualier, 
Bi«v«au. roiiiinc r;i_>c<j de rouge, grofle comme vn œuf 
ou plus, aigrette comme PalTe-pomrae : mais 
plus fucculente, de couleur vn peu vermeille 
au dedans. Le pommier eft moyen, & de menu 
bois. 
•Pomme- Pomme-poire eft plus longue, & plus ronde 
poiri. q„g Cheualier, ayant neantmoins mefme gouft 
& prefque mefme couleur au dedans, & autant 
de ius. Le pommier eft moyen, mais plus rond 
que le précèdent. Le fidre de ces deux efpeces 
de pommes pillées enfemble eft fi peu couloré 
qu'il feroit pris pour poiré, fi on n'en gouftoit. 
Il eft 11 clair & û tranfparent qu'on verroît vo 



DV SIDRE. 52 

ciron dedans, il eftincelle fort au voirre, Se eft 
preft à boire deux ou trois mois après fa façon. 
Il eft clair, fubtil & apéritif comme vin blanc, 
fans toutesfois ofienfer le cerueau par fes va- 
peurs, & fans trop efchaufier le foye, encores 
qu'on le boyue fans eau : autant différent des 
autres bons fidres plus grof&er's, que font les 
plus petis vins François, & le plus petit vin 
d'Aï d'auec celuy d'Orléans. Il eft fort falutai- 
re pour tout homme de lettres & d'eftat & qui 
vit en repos , principalement pour ceux qui 
font de complexion chaude, feche & choléri- 
que , & peut eftre permis aux febricitans en le 
trempant de moitié d'eau, ou pour le moins 
du tiers. Il a en fomme la mefme proportion 
entre les autres bons fidres, qu'a le vin. appelle 
des Grecs Olygophore, entre les autres bons 
vins. Il fe trouue aufli chez ledit fieur de Beu- 
zeuille fur le Vé du Coûet, Anubet, d'Agorie, 
& autres efpeces de bons fidres, defquelles 
nous parlerons cy après. 

Amer-doux-blanc , pomme blanche affez 
groffe & longue, quelque peu côtelée. Le pom- 2^" 
nwer fleurit des derniers , & neantmoins la hianc, 
pomme eft des premières meures, de forte que 
le fidre f'en peut faire à la my-Septembre : le- 
quel toutesfois eft fort tardif à fe cuire & puri- 
fier, & partant fe peut garder en fa bonté iuf- 
ques à la féconde année. Ce fidre eft des plus 
excellens & plus beaux, mefme des plus forts 
& vigoureux, de mode qu'eftant trempé de 
moitié d'eau il fe trouue auffi fort & vertueux 
que le vin François, trempé feulement du tiers. 

• • • • 
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durant les premiers troubles, pour le fecours 
de la Nobleflè. 

le ne m'arrefteray à defcrire partie des or- 
dres des pommes fures , dont le nombre" eft 
quafi incomprehenfiblc aûffi bien que des dou- 
ces, tant nature f 'eft deleftee en la variété de 
ce fait. C'eft affez de la différence des fidres, ti- 
rée de la diuerlïté des pommes. Reprenons le 
fil de noftre difcours. 

3;* Quelles font les plus excellentes pommes à 
faire ^re. 




c H A p. V I I r. 

E s meilleurs fidres de la Nor- 
mandie fe trouuent en Coften- 
tin, & en premier lieu à Beuœ- 
uille fiir le Vé, chez le lieurdu- 
qué lieu fe trouuent Cheualîer, 
de rouge, grofle comme vn œuf 
ou plus, aigrette comme Paffe-pomme : mais 
plus fucculente, de couleur vn peu vermeille 
au dedans. Le pommier eft moyen, & de menu 
bois. 

Pomme-poire eft plus longue, & plus ronde 
que Cheualîer, ayant neantmoins mefme gouft 
& prefque mefme couleur au dedans, & autant 
de lus. Le pommier eft moyen, mais plus tond 
que le précèdent. Le fidre de ces deux efpeces 
de pommes pillées enfemble eft fi peu couloré 
qu'il feroit pris pour poiré, fi on n'en gouftoit. 
Û eft fi clair & fi tranfparent qu'on verroit vn 
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ciron dedans, il eftincelle fort au voirre, Se eft 
preft à boire deux ou trois mois après fa façon. 
Il eft clair, fubtil & apéritif comme vin blanc, 
fans toutesfois ofienfer le cerneau par fes va- 
peurs, & fans trop efchaufier le foye, encores 
qu'on le boyue fans eau : autant différent des 
autres bons fidres plus grof&efs, que font les 
plus petis vins François, & le plus petit vin 
d'Aï d'auec celuy d'Orléans. Il eft fort falutai- 
re pour tout homme de lettres & d'eftat & qui 
vit en repos , principalement pour ceux qui 
font de complexion chaude, feche & choléri- 
que , & peut eftre permis aux febricitans en le 
trempant de moitié d'eau, ou pour le moins 
du tiers. Il a en fomme la mefme proportion 
entre les autres bons fidres, qu'a le vin. appelle 
des Grecs Olygophore, entre les autres bons 
vins. Il fe trouue auffi chez ledit fieur de Beu- 
zeuille fur le Vé du Coûet, Anubet, d'Agorie, 
& autres efpeces de bons fidres, defquelles 
nous parlerons cy après. 

Amer-doux-blanc , pomme blanche affez 
groffe & longue, quelque peu côtelée. Le pom- ^^f " 
nwer fleurit des derniers , & neantmoins la hianc. 
pomme eft des premières meures, de forte que 
le fîdre f'en peut faire à la my-Septembre : le- 
quel toutesfois eft fort tardif à fe cuire & puri- 
fier, & partant fe peut garder en fa bonté iuf- 
ques à la féconde année. Ce fidre eft des plus 
excellens & plus beaux, mefme des plus forts 
& vigoureux, de mode qu'eftant trempé de 
moitié d'eau il fe trouue auffi fort & vertueux 
que le vin François, trempé feulement du tiers. 

• • • • 
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C'eft pourquoy ceux qui veulent viure en 
bonne fanté n'en doyuent boire fans le trem- 
per, plus ou moins félon leur complexîon : c*efl: 
le plus nuifible au cerueau de tous les fidres, 
comme cft le vin d'Orléans de tous les vins 
qui fe boyuent ordinairement en cefte région. 

Amer-doux-verd, eft tardif, de fleur incar- 
nate & belle, la pomme eft meure à la Tout- 
faints : le fidre eft excellent & fort vigoureux, 
mefme la féconde année, & ne doit eftre beu 
fans eau, principalement de ceux qui font fub- 
ieds à catharres & à fleures. 

Menuet, petite pomme iaune & blanche, & 
quelque peu rouge, laquelle croift en grappe & 
tient fort à l'arbre, elle eft douce, mais peu fuc- 
culente : le fidre en eft excellent & de grande 
nourriture. 

Doux-bel-heur , belle pomme & groflè , 
ronde & courte, ayant la peau dure : fi on veut 
attendre fa maturité, le fidre ne fera fait pluftoft 
que le Carefme. Eftant meure elle a vne dou- 
ceur fucree, le fidre eft fort clair & iaune ^ des 
meilleurs iufques à la' féconde année. 

Doux-balon, pomme verde, ronde & mol- 
le comme vne balle, ou pelotte, grofle, belle & 
douce, qui fait fort bon fidre. 

Doux-auuefque, & grand nombre d'autres 
bonnes pommes à fidre, fe trouuent en Cofl^n- 
tin, entre lefquelles on fait grand cas des ordres 
fuyuantes à Monterueil, qui eft à trois lieues de 
Saind Lo. 

, Pomme de Soucy, petite & rouge, bonne à 
manger crue, laquelle neantmoins feit fidre 
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excellent, qui fe peut garder deux ou trois 
ans. Il fe doit faire en Odobre, le pommier eft 
petit. 

Cheualier, grofTe pomme & telle, qui a vn Cbemiier. 
quartier rouge dehors & dedans, auffi bonne à 
manger que PafTe-pomme, & neantmoins le 
fidre qui fe fait d'elle femble eftre excellent & 
fort iaune, & croy que c'eft la mefme pomme 
qu'ils appellent Cheualier chez monfieur de 
BeuzeuiÛe, dont i'ay parlé cy deflus. 

Auoyne, pomme douce, belle & grofTe, qui ^uoym, 
feit fidre bien clair, & neantmoins de longue 
garde, comme de deux ou de trois ans, princi- 
palement fi elle eftoit meflee auec pomme de 
Peine. p^.^ 

lean-Almy, pomme iaune, douce & belle, lean^i- 
fait fidre excellent, mais fi elle eft trop meure, ^^' 
trop pillée ou prefTee, il eft ordinairement char- 
gé de flottons. Ils méfient en cefte maifon 
Doux-bel-heur auec Cheualier , ou bien la Doux-bel- 
pomme de Gay, pour auoir du fidre excellent. *^''' 

Pomme de faind Gilles tft verde, belle 8c 
douce, comme fi elle eftoit fucree, elle a la uT^ 
queue longue, & charge le pommier iufques au 
gros de l'arbre. 

Pomme de Rouget, grofle & ronde, le fidre Rouget, 
eft haut en couleur & fort excellent, & eft le 
pommier de bon rapport. 

Oger, pomme furette ou aigrette, de bonne Oger. 
odeur, & plus plaifante à manger crue que Paf- 
fe-pomme, & qui fait neantmoins fidre clair, & 
de tref-falu taire vfage. 

Coufinette, petite pomme rouge , bonne à Coufinettê, 

g- 
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manger crue, & à Êdre fidre : elle fe garde iuf- 
ques à Pafques, & fait le fidre clair & subtil. 

Ils ont en celle maifon de deux fortes de 
Becquet, vne fure & l'autre douce. Les fures 
ou aigrettes font bonnes à manger crues, com- 
me Pafle-pomme : les fidres qu'on en fait font 
des premiers prefts à boire. 

Pomme-cire, ou pomme à la cire, eft douce 
comme miel, le fidre d'icelle fe doit &ire à k 
my-Aouft, & eft des premiers defequez. 

Turbet, ou Turbat-caput , petite pomme 
douce, blanche. Le fidre eft affez bon, mais il 
donne fort à la tefte, dont la pomme a prins fon 
nom. Le pommier monte en haut & eft toft par- 
creu : la greflfe de cefte efpece a ceci de propre, 
à ce qu'ils en difent, qu'elle redrefle le pom- 
mier fur lequel elle eft entée, Til eftoit tortu. 

Ils font bien cas en cefte maifon de Fouc- 
fauuage, encores qu'il foit fur, par ce que le 
pommier charge fouuent, & que dans la troi- 
fiéme année le fidre fe cuit & meurit fi bien 
qu'il eft de bon vfage. Ils font aufli eftat d' Ai- 
gre-bel-heur, ou Sur-bel-heur, par ce que le 
pommier refifte fort aux iniures de l'air, & que 
il charge fouuent. Et d'abondant qu'eftant méf- 
ié auec des pommes douces, defquelles le fidre 
fe noircit au voirre, il le purifie & clarifie fort 
bien, le rendant de plus longue & meilleure 
garde, & plus falubre. 

Grefie de Monfieur, c'eft vne forte de grof- 
fe pomme douce, de la dernière fleuraifon, & de 
la première maturité entre les bonnes. Le fidre 
fe fait au commencement de Septembre. Les 
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greffes ont efté n'agueres apportées de Bi- 
fcaye. Monfieur de TEflre à deux lieues de Va- 
longnes a efté le premier qui les a entées, à ce 
que i'ay entendu au pays. 

Court d'aleaume eft comme la précédente, Cours-da- 
des dernières fleurs, & de la première maturi- <pi^âu- 
té, pomme moyenne, blanche, amere, & feche, "»^^- 
prefte à fidrer en Septembre. Le fidre eft iaune 
& beau, & Q excellent qu'il ne cederoit à Ame- 
ret. 

Barbarie de Bifcaye, groffe pomme longue Barbarie, 
verde & rouffe, reliée, douce-amere, fort bonne 
à manger cuite. Le fidre eft des meilleurs, mais 
trop groflier fi Ton n'y en mefle d'autres qui le 
clarifient. Il f'en trouue à Piquauuille chez 
monfieur de la HauUe, près le Bourg-l'Abbé 
en Coftentin. 

Camiere, pomme douce & groffe comme CamUre. 
Peau de vieille, laquelle meflee auec Cul-noué 
fait fidre excellent, qui fe peut garder trois 
ans. On le fait à la Touffaints : le pommier eft 
de bon rapport, 

A Morfalineç, près la Hogue en Coftentin, il ^/i^^rr ^ 
y a vne efpece de pommes, qu'ils appellent d'- *"** 

Efpice, defquelles on fait fidre fi excellent que 
il eft par deffus les autres, comme le vin d'Or- 
léans eft par deffus le petit vin François. Le feu 
grand Roy François paffant par là en l'an mil 
cinq cens trente deux en fift porter en barraux 
à fa fuitte, dont il vfa tant qu'il peut durer. 

Belle-fille, groffe pomme blanche & douce, Beiu-niu 
bonne à manger, elle fait fort bon- fidre, mais à Me/aii- 
elle eft peu fucculente. On en trouuera des *'* * 
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greflfes en G)ftentin, au Mefnil-vile. 
fhe^u^^lr Efcarlate, pomme moyenne, toute rouge 
de Meau- comme fang, mefme au dedans en la morfure 
t^C! ^^ pleine de petites veines qui fembient contenir 
du fang, tant elles font rouges. Le fidre eft fort 
iaune tirant fur le rouge comme petit vin d'Aï. 
Le pommier eft large & en roue, non haut, le fi- 
dre fe garde doux deux ans, il eft efpais au com- 
mencement, mais dans le fix ou fepdéme mois, 
eftant bien paré ou defequé^ il dénient doux & 
picquant Se reftent fort la canelle. On le bit à 
la my-Odobre, On n'en doit boire fans eau, fi 
on defire viure longuement en bonne fànté, 
non plus que de tous les autres excellens , 
chauds, vigoureux & fumeux. 
intérêt. Amcrct refTcmble fort à Becquet, dont il fe- 
ra parlé cy^ après, excepté qu'elle n'eft feule- 
ment douce comme Becquet, mais auffi ame- 
re, dont elle a pris le nom. Le pommier & fon 
bois refTemble auffi au pommier de Becquet, 
& f'en fait le fidre en mefme temps. Ce fidre est 
des plus excellens^ rouge & beau iufques. à la 
féconde année : mais par ce qu'il efchaufie fort 
& remplit le cerueau de vapeurs on n'en doit 
boire fans le tremper de la moitié, ou du tiers 
d'eau. 
Couet. Coûet, eft vne petite pomme à longue & 

mince queue, dont luy a efté impofé ce nom : 
blàche & odoriférante côme Becquet, mais vn 
peu plus amere. Le pômier eft rond & fi fourni 
de bois qu'on n'y peut pénétrer : le fidre fe feit 
à la fin d'Odobre, fort excellent & puiflant, de 
couleur plus rouge que Becquet, mais Becquet 
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fe purifie mieux, & eft plus haut en couleur. 

Cul-noué, fait fidre autant ou plus excel- cui-noué, 
lent que Coûet, elle a la queue fort courte, & 
de là elle a pris fon nom. 

Becquet, petite pomme verde en l'arbre, & Becquet.. 
en fa maturité iaune comme or, le pommier eft 
grand & eftendu, mais de menu bois. Le fidre 
eft fi excellent qu'il furpafle l'Ameret, il eft de 
couleur d'Ambre, orengé, tranfparent & fin, il 
demeure doux vn an, & de là en auant il eft du 
gouft commun des bons fidres fans douceur, 
demeurant bon à boire iufques à la troifiéme 
fueille, fans furir ou aigrir : on le fait enuiron la 
my-Oftobre. Ces cinq efpeces de pommes cy 
deflTus mentionnées, fe trouuent chez le fieur 
de Meautis, près Carenten en Coftentin. 

La petite pomme amere-douce, qu'on ap- Menuet. 
pelle Menuet au pays de Coftentin, fait excel- 
lent fidre, comme fait toute autre pomme d'A- 
mer-doux, & f'en trouue de quatre fortes en la 
prouince. C'eft affez des meilleures efpeces de 
pommes à fidre de Coftentin, venons à celles 
de Beflin, & du Bailliage de Caen. 

Pépin percé , pomme verde & rouge , de céT]:^^Z 
grofleur médiocre, fort douce, mais peu fuccu- tnigny en 
lente, le fidre en eft clair & excellent : le pom- ^^^*^' 
mier beau, croiffant en haut & qui porte fou- 
uent. 

Chez les héritiers du feu fieur d'Heronde- Nojire-Da 
uille, à Cardonuille y a de plufieurs fortes de ^-^^^^r^ 
pommes excellentes à fidre. Celle qu'ils appel- dmuuu, 
lent Saunage , ou Noftre-Dame-fauuage , fait 
fidre excellent. Le pommier croift en roue, & 
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fleurit des premiers^ la pomme en eft ronde & 
grofle comme le poing, fort douce & aflez fuc- 
culente, rouge d'vn cofté, blanche de Tautre, 
dure, & de laquelle on ne doit tirer le fidre plu- 
ftoil que Noël : lequel demeure longuement 
trouble & efpais, mais la féconde année il dé- 
nient fi clair & tranfparent, & (î doux qu'il 
fen trouue peu de meilleur. 
Haie, à Pomme de Haze, longue & iaune conune 
Cardonuii-- p^jj-^ j^ Sertcau, tref-odorifierante , fait fidre 

groflier la première année, tref-excellent la fé- 
conde, de couleur d'Ambre : elle corrige les au- 
tres auec lefquelles on la mefle au preflbir. On 
trouuera des greffes chez Pierre Morel à Car- 
donuille, la fleur reflfte fort bien aux iniures de 
l'air, 
^mer- Amcr-doux rouge , petite pomme rouge 

doux rouge d'vn cofté, qui fait fidre fort excellent, qu'ils 
ZrbeTà^iâ appellent CouïUe-barbe , à la Semillîerie près 
semiiiu- le Chafteau de NuUy, & à Cardonuille chez 

Pierre Morel. 
Toimne de Germaine fait fidre autant ou plus excellent 
Germaine, plaifant & dclcdable, que i'en aye onques veu 
entre ceux qui fe purifient toft, il eft tranfpa- 
rent, tirant de couleur d'Ambre à la couleur de 
vin d'Aï, plaifant à boire & fort vigoureux, & 
fe garde vn an bon & délicat, on ne le doit boi- 
re fans eau non plus que le vin François. 
u fieur s- Monfieur d' Aigneruille, près de Treuieres a 
Wigneruiu du fidre que i'eftime du tout femblable à celuy 
^' de^Germaine, il appelle neantmoins la pomme 

dont on le fait, pomme de Guault, & tient que 
Gm^u elle n'eft femblable à Germaine. 
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En TAbbaye de Longues, près Bayeux, & ^^^y^ 
en tout le pays circonuoîfin, fe trouuent ces gues.^~ 
fujniantes fortes de pommes bonnes à fidre. 

Marin-Onfroy, le pommier eft de fort beau MarinOn- 
bois, & touffu, plus large que haut, fort chargé ^^' 
de branches, & fi efpais qu'il fe deffend fon 
bien contre toute inîure du temps, il fleurit des 
premiers & rapporte de deux ans en deux ans, 
la pomme eft ronde, & rouge d'vn cofté : le fi- 
dre eft clair & tranfparent, mais il fe doit boire 
la première année, autrement il dénient fur, 
plus tôutesfois en vn terroir 4|u'en l'autre. Si 
on méfie quelque quantité de pommes de la 
grofle Barbarie, ou de Doux de Lande, ou d'au- 
tres pommes douces qui font fidre groflier, le 
fidre de ce Marin-Onfroy fera plus excellent, 
& de plus longue garde. 

Doux de la Lande, ou Blanc-doux, ou Blan- la Lande, 
chet, par ce que les pommes font blanches, la 
première année le fidre de ces pommes demeu- 
re trouble & efpais, & fe noircit au voirre : la 
féconde il dénient clair & tranfparent, neaht- 
moins doux, & des plus excellens. 
■ Doux-Dagorie , pomme moyenne , rouge Dw^-Do- 
d'vn cofté, & verde de l'autre : laquelle appro- ^^^' 
chant de fa maturité iaunit fort. Le fidre eft 
beau & iaune, mais il doit eftre beu la première 
année, par ce qu'il f 'aigrit aux chaleurs. 

Heroûet fidre excellent, moyen entte le Herouet. 
tranfparent & celuy qui demeure chaud, vapo- 
reux & de grande nourriture. La pomme eft 
grofle & verde au pommier, mais elle dénient 
iaune & fort odoriférante en fa maturité, elle 
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eft fi tendre & délicate que les moufches & oi- 
feaux luy font la guerre, le fidre n'en eft preft à 
boire que fix mois après la façon, & fe garde 
bon vn an : mais il a ce vice de fe noircir au ver- 
re, fi on ne mefle quelque peu d'autres pom- 
mes aigrettes auec celles-cy au preflbir, ou que 
Ton attende à la féconde année à le boire. Le 
pommier de Heroûet fleurit tard, mais il eft de 
bon rapport. 

Gros-doux , belle & grofle pomme douce , 
iaune, odoriférante & qui fait bon fidre. 

Franche-Mariette eft vne grofle pomme, 
tendre & blanche, qui a quelques taches rou- 
ges d'vn cofté, & vient en maturité premier que 
la Pafle-pomme, & eft aigre-douce. Ce fidre eft 
excellent à la primeur, & de bon vfage, par ce 
qu'il eft fubtil & apéritif, & peu vaporeux : 
mais il n'eft de garde. 

Au village de Cully, à trois ou quatre lîeuês 
de Caen, fe trouue vne efpece de pomme qui 
fait bon fidre, & des premiers prefts à boire, 
comme le Renouuet, mais il ne fe peut garder 
longuement. La pomme Tappelle Ppmme-Da- 
me, ou pommes de Dames. 

Mennetot, pomme fort petite, de couleur 
rouge, entremeflee de blanc & fort douce, qui 
fait fidre moyen. 

Coqueret, le pommier croift en rond, de 
moyenne grandeur, & porte fouuent, la pom- 
me eft moyenne, prefque toute rolifle, au gros 
des branches , fort douce , meure enuiron la 
Touflaints, & prefte à fidrer à la fin de No- 
uembre, le fidre eft groffier & efpais la premiè- 
re 
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re année, la féconde il efl clair, citrin & tranfpa- 

rent. Il y a vn autre Coqueret verd qui eft de ^^^^^ 

peu de valeur. 

Fueillu, pommier grand, ayant force fueil- Feuillu, 
les, dont la pôme a eflé ainfi appellee. La pom- 
me eft ronde, de groffeur moyenne, & de cou- 
leur roufte, fort douce auec quelque apparen- 
ce d'amertume, peu fucculente, meure à la 
Touffaints, & preftes à fidrer en Nouembre. 
Le fidre eft doux, gros & efpais du commence- 
ment, mais il fe defeque, cuit & purifie fi bien 
auec le temps, qu'il eft des plus eftimez. 

A Donnay près le bois Halbout, fe trouue la ^^^^ 
pomme appellee Doux-veret, pomme tendre reu 
& douce, de moyenne groffeur, pointue, blan- 
che & quelque peu rouffe par le bas, & laquel- Kiuiere, 
le fait fort bon fidre. On y trouue aufli la pom- 
me de Riuiere, qui fait bon fidre & de couleur 
d'Ambre. UMonta- 

Chez le fieur de Montagu des Bois, à trois ^^^^^ 
lieues de Conftances, on trouue des pommiers Doux-au- 
de Doux-auuefque, ils font bas & eftendus, & ^^'^'*^' 
peuuent eftre offenfez en leurs boutons : mais 
la fleur venue on fe peut affeurer qu'ils auront 
des pommes. La pomme eft de la groffeur d'v- 
ne moyenne orange, blanche, rouge d'vn cofté, 
douce & tendre, prefte à cueillir fur la fin du 
mois d'Aouft. Le fidre en eft doux & fort bon, 
& fe garde deux ans. 

Sapin, le pommier croift en haut en forme Sapiv, 
d'vn fapin, les pommes font longuettes, blan- 
ches d'vn cofté & rouges de l'autre, meures en 
Septembre. Le fidre fe defeque fort bien, & fe 
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garde bon deux ans. 

D le trouue vne efpece d' Amer-doux es en- 
uirons de Caen, qui eft meure à la my-Aouft & 
prefte à fidrer au commencement de Septem- 
bre. Le fidre eft bon & délicat, des premiers 
prefts à boire. 

Préaux eft vne pomme de la groffeur d*vne 
groITe noix ou plus, blanche & fort douce, la- 
quelle rappelle ainfi de Preaiix, village fitué à 
trois lieuës de Caen. Elle fappelle autrement 
Trochet, ou Troquet, par ce qu'elle eft es 
branches du pommier par grappes, qu'ils ap- 
pellent ainfi. Le fidre eft clair & tranfparent, de 
couleur d'Ambre lors qu'il eft en fa maturité. Il 
dénient fur la féconde année. 

Pomme de Gay eft douce, auec quelque pe- 
tite amertume, petite comme Préaux, blanche 
d'vn cofté, rouffe de l'autre , prefte à fidrer à la 
fin de Septembre, elle a peu de ius, & le fidre 
eft amer, trouble & efpais, & fe noircit toft au 
voirre la première année, mais la féconde il fe 
clarifie tellement qu'il dénient clair, tranfpa- 
rent, de couleur d'Ambre, doux & plaifant, il 
fe garde iufques à la troifiéme & quatrième 
année. Le pommier eft beau & de grandeur 
moyenne. 

Cappe, pomme ronde, de la groffeur d'vn 
eftœuf, rouge d'vn cofté, tirant fur le blanc de 
l'autre : elle vient par grappes quinze ou vingt 
pommes en la grappe, & eft meure à la Touf- 
faints pour le plus taid. Le fidre eft clair dés le 
commencement, neantmoins il fe garde bon 
iufques en la deuxième année, & fi le terroir e^ 



DV SIDRE. 58 

gras iufques à la quatrième. Le pommier eft 
fort efpais de branches en roue, & fe charge fi 
bien de fruift qu'vn seul en peut porter vne pi- 
pe. Us ont auffi à Coulonces du Turbet, ou 
Turbat-Caput, dont i'ay parlé cy defTus entre 
les meilleures ordres de Coftentin. 

Et Ozane, qui eft vne petite pomme douce, oxam gro/ 
vetde du commencement, puis blanche Si tn f^ ^ ♦^" 
fin citrine, marquée de quelques taches rouges, 
tardiue à venir en maturité. Le fidre eft de cou- 
leur d'Ambre, doux, clairet & tranfparent, il fe 
garde bon iufques à la deuxième année, & fi 
d'auenture il furit l'Efté, les chaleurs paffees il 
retourne en fon naturel. Il y a auffi vne groffe 
Ozane qui fait fort bon fidre, & fen trouue à 
Beuzeuille, au lieu de feu Petit pas. 

Maffiië, pomme groffe & douce, rouge d'vn Afa/wf. 
cofté & verde de l'autre, on en tire le fidre vi- 
ron la Touffaints, lequel eft gros, doux & de 
grande nourriture, & ne f 'efclaircit qu'il ne foit 
la féconde année, fi on n'y méfie autres pom- 
mes qui le purifient pluftoft. Le pommier eft 
grand & beau, & charge fort. 

Guybourc, ou Guybou, pomme douce, qui Guyhourc, 
Élit bon fidre, elle eft fort verde, & quelque peu °^ ^«y^- 
rouge par endroits. Le pommier eft petit & 
rond. 

Varauille, pomme verde, de la groffeur & varauuu. 
rondeur d'vn œuf, douce, meure à la Touffaints 
le fidre en eft fort doux, & haut en couleur, va- 
poreux & puiffant, qui fe garde bien deux ans 
pu plus. Le pommier eft moyen, mais de grand 
rapport. 

hij 
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Barberic , ou Barberie , pomme groile & 
ronde, verde d'vn cofté, tachée de rouge de 
l'autre, douce & bonae à manger eftant en (k 
maturité. Le fîdre du commencement eft rude, 
gros & mal-plaifant, & fe noircit au voirre : 
mais la féconde année il deuient clair & fort 
excellent, principalement fil eft corrigé de 
meflange de pommes fures, fur vingt boifleauz 
de Barberie il en faudroit feulement mettre 
trois boiffeaux de fures, ou fîx d'aigre-douces. 
Le pommier eft aflez grand & de bon rapport, 
mais il eft facilement ofFenfé des brouees & 
frimats. 

Barberiot, diminutif de Barberie, le pom- 
mier eft plus petit & la pomme aufti, mais il 
charge plus fouuent, & fait meilleur fidre. 

Pomme de Saux, longue^ verde & coftelee, ' 
douce & contiguë, peu amere. Elle £dt fort 
bon ûdre, de couleur d'Ambre &de bonne 
garde. Le pommier eft de bonne grandeur. 

Doux-Martin, pomme longuette, blanche, 
efleuee par coftes, meure à la fainâ Michel, 
douce, peu fucculente, le fidre en eft doux, o- 
rengé ou iaune, excellent la première & fécon- 
de année, preft à boire à la fainâ lean. Ce font 
les meilleures pommes à fidre de la Baronnie 
de Coulonces, qui eft à vne lieuë de Vire, Ve- 
nons au pays d'Auge. 

Le fieur du Brueil en Auge, près le Pont- 
leuefque, a des pommes qu'ils appellent Re- 
nouuellet, Le pommier eft aufli beau, de moy- 
enne grandeur & de menu bois, la pomme n'ex- 
cède la groffeur d'vn eftœuf, on la fait cueillir 
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en Aouft, pour en faire le ûdre en Septembre, 
qui eft groflier, doux & fumeux les deux pre- 
miers mois, fil eft fait fans eau : mais fur le 
troifiéme il fe clarifie & vient afTez beau, de 
couleur rouflè, ou entre orengé & roux. On le 
boit à la primeur, fçauoir dans le deuxième ou 
troifiéme mois, ou pour cefte caufe on Ta nom- 
mé Renouuellet. Fen ay veu toutesfois garder 
fix ou fept mois en 1^ bonté chez ledit fiieur du 
Brueil, & chez le fieur du Mefnil près Pont- 
eau-de-mer. Il eft fi chaud & vaporeux les pre- 
miers mois qu'il enyure plus que vin, fi on le 
.boit fans eau. Le petit ou Ion met le tiers d'eau 
eft bon à boire dés la fin du premier mois, fe 
trouuant aufi[i bon & vigoureux que plufieurs 
autres faits d'autres pommes douces fans eau, 
mefme plus plaifant & plus falutaire que celuy 
qui eft Élit fans eau de mefmes pommes. 

Guillot-Roger fait fidre tref-excellent & fi cuiiiot-Ro 
plaifant, qu'il femble eftre aromatizé de Ca- g^r, 
nelle. 

Us ont deuers Pont-eau-de-mer de l'excel- 
lent fidre Mufcadet, qui feit honte aux meil- 
leurs vins. Le fieur de Launay le Situs , & le 
fieur du Mefiiil, ont de cefte efpece de pom- . C««fl« 
mes, la pomme eft petite & fort douce. On efti- meiiLu^ 
me Efpice, Mufcadet, Renouuet, Guillot-Ro- à faire fi- 
ger, Ameret, Efcarlatin, eftre les fix meilleures ^^^' 
efpeces de fidre, que nature ait fait cognoiftre à 
ceux de cefte nation. Ils ont aufi[i au Mefnil près 
Pont-eau-de-mer, vn Renouuet baftard, qui 
reflemble fort au Renouuelet, & fait fidre preft 
à boire en Décembre, plus clair, plus tranfpa- 
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rent^ & moins fumeux que Renouuelet. 
^ Tourutt ^ Touruille près Pont-eau-de-mer, le fieur 
u. dudit lieu m'a fait cas d'vne pomme qu'il ap- 

Tomme ap pelle Peau de vieille, la pomme eft belle, rouge 
^ ^ïiu^ ^'^° ^^^^ ^ blanche de l'autre, duquel eUe eft 
vn peu ridée. Le fidre fen feit à la my-Septem- 
bre, fans garder la pomme plus de dix ou douze 
iours au grenier, & eft des premiers defequez. 
Il fait cas aufti de Camiere^ qui eft prefque (èm- 
blable à Peau de vieille, & de laquelle le fidre 
fe peut garder trois ans. 
^ Glati' Chez le fieur de Glatigny en Auge, parroif- 
gnyen ^u- ^^ j^ TurgefuiUc, prcs de Toucque, fe trouuent 
Tomme- c^s pommes à bons fidres. Pomme-poire, ou 
poire, ou oi Rouflctte, OU Oiguonuet, parce qu'elle eft ron- 
gnonnet. j^ comme VU oignou, & roufle : elle feît tref- 
bon fidre & de garde. 
^ Bedengue fait fidre doux, délicat & iaune, 

qui eft defequé après Pafques. 
Bouiemont Boullemout , pommc douce & longuette, 
marquetée de roux par la tefte, le fidre en eft 
doux clair & bon, le pommier beau & large. 
Sauger- Le ficur de Vatteuille en Auge a plufîeurs 
hianc, à ordres de bônes pommes à fidre , comme Sau- 
Vatteuiiie ggf blauc, pomme douce & tendre , & de Ion- 
^ "^^' gue garde. Le pommier ne porte qu'il n'ait fix 
ans, pommier qui fe deffend contre toute îniu- 
re du temps, mais il ne porte que de deux ans 
en deux ans. 
Long pom- Long pommicr, ou Long bois, & Sapin, mô- 
Zu'&7^ tent en haut, mais Long pommier & Long bois 
pin! Teflargiflent plus que Sapin, les pommes de ces 

trois font attachées au bois des branches, leurs 
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fleurs font facilement offenfees des iniures du 
ciel, qui Êiit que ces pommiers ne portent fou- 
uent : mais en refcompenfe le fidre eft tref-bon 
& délicat, & ne peuuent tels arbres eftre offen- 
fez des beftes quand ils ont paflè fîx ou fept 
ans, propres auffi à faire rangées par les champs 
ou es clofages, & à mettre en lieu qu'on veut 
labourer longuement, d'autant que les bran- 
ches montant toufiours en haut empefchent le 
foleil de donner aux pieds des arbres. Quel- 
ques-vns penfent que Long pommier, & Long 
bois foyent deux appellations d'vn mefme 
pommier : lequel diflfere bien peu de Sapin. 

Douce-ente croift en haut comme Sapin du Douce-en- 
commencement, mais il fe dilate fort par après. *' 
La pomme eft groffe, blanche d'vn cofté & rou- 
ge de l'autre, douce, & fucculente, le fidre doux 
& clair eftant purifié, mais fa couleur n'eft bien 
viue, ni haute, ains obfcure : il fe fait à laTouf- 
faints, & fe garde bon iufques à l'Aouft feule- 
ment. 

Au pays d'Auge, chez le fieur de Soquence, ^ Soquen 
près fainte Barbe, y a grand nombre de tref- u^^u 
bonnes pommes à fidre, entre lefquelles Ame- ^*^«- 
lot eft dîgne de louange. C'eft vne petite & af- d'Ameht, 
fez grofle pomme, fait fidre iaune & quelque 
peu rouge, de fort bonne odeur, amere-douce, 
meure en Septembre & prefte à fidrer en la fin 
du dit mois, ou au commencement d'Odobre, 
& bien toft après defequé, de forte qu'on peut 
commencer à en boire à la faint Michel : & ne- 

y 

antmoins d'autant qu'il a beaucoup de force 

& de vigueur, ilfe peut garder bon vn an entier. 
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Tard-fleury, le pommier eft aflèz grand & 
de beau bois, il fleurit au mois de May pour le 
pluftoft, quelquefois en luin. Il porte tous les 
ans : la pomme eft grofle comme vn eftœuf, & 
fort douce, & le fidre aflez bon & fort clair , & 
de belle couleur. 

n y a vn autre pommier qu'on peut auili ap- 
peller Tard-fleury, par ce qu'il eft encores iâns 
fueilles lors que les autres font en leurs fleurs 
& beautez. Û eft grand & beau, la pomme lon- 
gue, iaune & douce. Ces deux efpeces de pom- 
mier ne font à négliger, d'autant qu'ils portent 
ordinairement, fans que leurs fleurs foyent ga- 
ftees par les iniures du ciel, qui lors ne font plus 
tant à craindre. 

Â coup-venant , pommier fort beau , qui 
vient toft en perfeâdon, & duquel la greffe fe 
peut enter en feue, mefmes fur autres arbres 
vieux : de forte que c'eft celuy de tous qui re- 
prend & profite mieux enté en feue. La pom- 
me eft belle & groffe, rougette d'vn cofté, le fi- 
dre bon, doux & délicat, & fort clair. 

Outre, on trouuera chez ledit fîeur de So- 
quence les efpeces fuyuantes, defquelles ie puis 
auoir fait mention cy deffus. 

Rouffete foumier, qui fait fidre fort exquis. 

L'ente au gros. 

Blanc fauger, tref-bon pour la fecôde année. 

L'ordre de Vay, pomme fort petite. 

Renouuet, & Renouuellet, diuerfes efpeces 
de tref-excellent fidre. 

Ameret, duquel les greffes ont efté appor- 
tées de Coftentin. 
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Damyon, qui fait fidre fort clair. cîS/- 

QuenouïUette petite pôme, qui viêt fort ef- ^^^^ 
paiffe contre le gros de l'arbre & des branches. 

Monfieur de Carentonne demeurant à de- 
mie lieuë d'Orbec, fait du fidre de Cul-noué, ^fZf^ 
de Clos ente, & d'Adam pillées enfemble,' le- p^mls! 
quel n'eft preft à boire que la féconde année, 
& fe garde doux, beau, clair &^ tref-excellent 
iufques à la troifiéme. 

Le fidre de pommes douces qu'on veut gar- Moyitomr 
der pour la féconde ou troifiéme annee> fe doit ^^rT^ Un^ 
faire de pommes qui ne foyent exadement ne garde. 
meureS) il en fera plus rude la première année, 
mais il fe meurira au vaiffeau, & fe cuira peu à 
peu, comme euft fait la pomme au grenier, & 
fera excellent la féconde , & n'aura tant de fè- 
ces que celuy - qui fera fait de pommes trop 
meures. 

le ne m'arrefteray longuement à defcrire les 
pommes fures dont le nombre eft quafi incom- ^ ^' 
prehenfible, aufli bien que des douces, tant na- 
ture feft deledee en la variété de ce fait. le di- 
ray feulement qu'encores qu'elles foyent de 
moindre eftoffe, & moips prifees que les dou- 
ces & ameres, par ce que le fidre qui f 'en fait 
eft plus difficile à digérer, plus mal plaifant & 
de moindre nourriture, il eft bon neantmoins, 
voire prefque neceflaire auoir quelques efpe- 
ces des meilleures en chaque maifon, pour l'v- 
fage des feruiteurs & gens de peine, & mefme 
pour la marine. Car outre que les pommiers 
rapportent bien plus fouuent, & chargent da- 
uantage que les autres qui portent pommes 
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douces OU ameres, le iidre fe peut garder trois 
ou quatre ans fur la mer fans fe corrompre, & 
conuient trop mieux auec le bifcuit, & les 
chairs fallees^ & defaltere bien dauantage que 
celuy qui eft fait de pommes douces. 

Heurtiual pomme fure, ou pour le moins 
aigrette, & bonne à faire fidre. Le pommier 
porte tous les ans à Soquence près fainte Bar- 
be en Auge. 

Bullot eft vn pommier qui vient de bran- 
ches fichées en terre, dans les hayes, & le long 
ou fur les foffez, la pomme eft grofle, belle & 
iaune comme Âmelot, vn peu longue, & fort 
fure. Le pommier charge tous les ans : il f 'en 
trouue en la Prieuré de la Rochere, entre Sees 
& Argenten. 

Grand-ville, pomme fure, iaune eftant meu- 
re, le pommier porte fort & fouuent, & fe def- 
fend contre les iniures du ciel. 

Fouc-fauuage, dont i'ay fait mention ci def- 
fus, eft pomme ronde, & vn peu platte, aflèz 
groffe & rouffe, fort fure. Le pommier eft de 
fréquent & grand rapport, & le fidre fort fur 
iufques en la fin de la féconde année : dans le- 
quel temps fa crudité fe cuit, de façon qu'il eft 
afiez bon la troifiéme : comme fait aufil le fidre 
de pommes de Bofc. 

Sur-bel-heur, ou Aigre-bel-heur, fe trouue 
comme i'ay dit à Monterueil. 

Le bon mefnager notera que les vaiifeaux à 
fidre, vuides, doyuent eftre curieufement lauez 
& gardez en lieu fec, pour empefcher que le 
fidre ne fente le fuft, ou le chancy : & ou le fi- 
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dre fentiroit trop le fuft, il fe corrigera faifant 
bouillir quelque demye liure de clou concaf- 
fé, en demy feau de fidre doux, pour mettre par 
la bonde, fur le muy de tel fidre : Mais le plus 
expédient & falutaire feroit corriger le vaif- 
feau ainfi gafté par fa propre médecine, pre- 
mier & auant que d'y mettre le fidre : laquelle 
eft telle. 

Prenez le marc du fidre tiré de nouueau à la ¥^^j, ^ 
preffe, & en emplez le vaiffeau, y laiffant deux ger la mau 
iours ledit marc : puis le reiettez en la cuue *^'^°^J, 
pour en faire du petit fidre. Réitérez cela par feauouVon 
trois fois & vous aurez le vaiffeau fort bon : car ^^* ^^^' 
le marc fefchauffant au vaiffeau en tirera l'o- 
deur vicieufe quelque qu'elle foit. 

Pomme de Suye eft vne pomme fort feche, y^^^^ ^ 
& fi amere^que les pourceaux n'en ^t\iwtnt fuye à Mot 
pas feulement goufter, on en tire fort peu de ^copntL!'^ 
ius qui eft fi efpais & vifqueux fi on le tire fans 
eau, [qu'il n'eft preft à boire que la troifiéme 
année, & lors il eft fort excellent. Fait auec 
moitié d'eau il eft plus falubre & pluftoft cla- 
rifié, la fleur eft facilement gaftee par les brui- 
nes. On en trouuera des greffes chez le fieur 
de Mont-fur-vent Pleffart, ou de faind Mar- 
tin, Chirurgien, près Bricquebec en Coftentin. 

Pomme de Frefchin. douce-amere, fait fidre 
excellent iufques à la troifiéme année, & fe l^^w„, 
deffend bien la fleur contre les iniures du ciel, re. 
le pommier porte dés la deuxième année & 
fouuent : on en trouuera des greffes chez ledit 
fieur de faint Martin Pleffart. 

le ne m'arrefteray dauantage à defcrire par- 
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tie des ordres des pommes fures, dont le nom- 
bre eft quafi incompreheniîble auili bien que 
des douces. C'eft donc affez de la différence 
des fidres, tirée de la diuerfité des pommes, Re- 
uenons à noftre difcours. 

^LVfagedufidre. 

C H A p. IX. 

O V s auons defcrit les vertus & £a- 
cultez du fidre, enfemble les diffé- 
rences, & touché en paffant Tvfage : 
duquel nous déduirons quelques 
raifons cy après. Il a efté tenu pour confiant cy 
defTus & bien vérifié, qu'il efl de chaude tem- 
pérature, & pour cefte caufe il pourra fembler 
ennemy des enfans, aufquels Platon & Ariflo- 
tc , & toute l'antiquité defFend le vin pour fa 
chaleur, n'eflimant qu'il foit bon d'adipufler 
feu fur feu, & Hypocrate leur prefcript viure 
humide, pour entretenir & conferuer par cho- 
fes femblables leur propre température , qui 
efl chaude & humide. Mais nous auons ddSa 
dit, que le fîdre efl fort familier à la températu- 
re de noflre fang, & que la chaleur n'outrepaf- 
fe la fin du premier ordre des chofes chaudes, 
& qui plus efl, qu'elle efl fi bien corrigée par 
l'humidité dont elle efl accompagnée, que le fî- 
dre ne peut nuire à l'homme fain qui en vfe 
u fidre modereement. le di encores dauantage, pour 
îr£s\n i-efponare à l'obiedion fufdite, que tant fen 
fans, faut que le fidre puifTe trop efchauffer les en- 
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fans, ou trop deflecher leur humidité naturelle, 
& la fubftance du foye, comme fait le vin , que 
tout au contraire il l'entretient, & nourrit 
mieux que bruuage qui ait iamais efté vfité, & 
ne rend la qualité de leur chaleur plus acre que 
de raifon, principalement fil eft des foibles & 
délicats, ou de ceux qui font faits auec certaine 
portion d'eau : defquels Tvfage me femble fi 
propre pour les enfans que rien plus. 

Nous permettons donc & confeillons aux 
enfans, & à toute la ieunefle qui feroit de chau- 
de température, de préférer Tvfage du petit fi- 
dre à tout autre bruuage, mefmes aux gros fi- 
dres des pommes douces : car le petit qui eft 
fait & compofé de fuc de pomme & d'vn quart 
d'eau, ou de telle autre proportion que re- 
quiert l'efpece des pommes , fe cuit & purifie 
beaucoup pluftoft que le gros qui eft fait fans 
eau, & eftant en fa bonté & perfedion, eft non 
feulement plus facile à digérer, mais aufli fe di- 
ftribue plus promptement, humede & defalte- 
re trop mieux fans notable chaleur, & fans eua- 
poration ou fiimee nuifible. 

Mais d'autant qu'il ne fe garderoit parad- 
uenture toute l'année fans furir, pour le mef- 
lange d'eau, qui rabbat beaucoup de fa chaleur 
& vigueur naturelle, par laquelle il fe fuft lon- 
guement conferué en fon intégrité, c'eft le plus 
feurle temps des petis fidres pafljê, fçauoir lors 
qu'ils commencent à deuenir acides, vfer de 
ceux qui font faits fans eau, mais bien defequez 
& bien cuits, y méfiant lors de l'vfage le quart 
d'eau, plus ou moins félon la force du fidre, & 
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la têperature particulière de celuy qui en boit. 

Le bon vin & le bon ûdre ont cela de com- 
mun, qu'vn voirre de Tvn ou de Tautre, meflé 
auec telle portion d'eau que fa force & craffi- 
tude requiert, pénètre plus promptement & 
fede mieux l'altération que deux £uïs eau, voi- 
re mefme que ne feroit grande quantité d'eau 
pure & fimple : d'autant que Tvn & l'autre at- 
ténue & fubtilie l'eau pour la faire plus prom- 
ptement pénétrer, mefme luy fert de conduite 
pour la porter es parties folides, qu'elle hume- 
de & amoitit mieux par telle corredion, que 
autre bruuage quelconque, & de ce ie m'en rap- 
porte à l'expérience que les altérez en pour- 
ront faire, fils m'en veulent croire. 

Or fi le petit fidre, ou le pur, deftrempé de 
fufEfante quantité d'eau, eft meilleur pour les 
enfans, & pour tous autres ieunes honmies de 
chaude température, par ce que fans chaleur 
excefCue il defaltere & humeâe mieux que le 
pur, il y a bien plus d'apparence qu'il foit enco- 
res plus commode à toutes perfonnes de chau- 
de & feche température, par ce qu'ils ont plus 
de befoin d'eftre humedez & rafraifchis. Fen 
puis autant affermer de toutes perfonnes fiib- 
jedes à obftrudions de foye & de mefentaire, 
à iauniffes, & par interualles à fieures conti- 
nues, ou tierces, fimples ou doubles, & à toute 
autre maladie chaude & feche : mefme à toutes 
fluxions ou catharres, dont la caufe antécéden- 
te viendroit du foye, & des vapeurs du fàng. 

Ceci demeurera donc pour refplu, que tout 
bon fidre trempé de telle portion d'eau, que fà 
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force & vertu requiert, eft excellent bruuage 
pour Içs enfans, & pour toute perfonne qui a 
befoin d'eftre humeâee fans chaleur notable. 
Au contraire que le vin leur eft fort nuifible, 
non feulement pour Texcez de fa chaleur, mais 
encores plus par ce qu'il deffeche. Car Tenfant 
eftant humide, a befoin de régime humide pour 
fa croiffance, qui eft empefchee, & fa propre 
température qu'on deuroit entretenir par cho- 
fes îemblables, interrompue & peruertie par la 
ficcité du vin qui luy eft contraire. 

On peut aflfoiblir la chaleur du vin par mef- 
lange d'eau, mais on ne peut empefcher qu'il 
n'efchauflfe, & deffeche auec le temps le foye 
des enfans qui en vfent ordinairement, quel- 
que eau qu'on y mette. Ce qui fe vérifie par les 
altérations infatiables, dont la plufpart des en- 
fans qui en vfent à Paris font furprins, tant 
trempé puiffe-il eftre : & par l'infpedion du 
foye de ceux qui en ont encouru la mort, le- 
quel i'ay trouué en plufieurs fort fec & aride, 
mefme violet en fa partie caue, ou eft attachée 
la veflie du fiel, comme fil y auoit eu quelque 
inflammation fuperficiaire, que les Grecs ap- 
pellent Phlogofis. 

Le foye de l'enfant qu'on allaide, ou qui 
n'agueres a laiffé la nourrice, eftant chaud, ten- 
dre & délicat, fefchauffe & f altère fort facile- 
ment par vfage de vin, fil eft longuement con- 
tinué. 

Ceux qui ont attaint l'aage de cinquante 
ans, defquels la chaleur naturelle commence à 
fe modérer, & le fang à fe rèfiroidir, & tous au- 
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très qui n'ont le foye trop chaud^ ni le cerneau 
trop rheumatique & catharreux, peuuent boi- 
re en tout aage, tout fidre fans eau, tant excel- 
lent foit-il, en toute fobriété toutesfbîs : autre- 
ment il Tenyureroit & exciteroit des maladies 
de plénitude. Ds peuuent auflî boire du vin 
trempé félon fa force, l'habitude & l'aage de ce- 
luy qui en vfe, mefme félon le temps & la fai- 
fon, & fa manière de viure. 
u fidre efi Quand aux maladies, fi on en excepte les în- 
^urUsma flammatious & fleures continues, & tierces 
Iodes que violeutes, tant fimples que doubles, aux pre- 
miers accez defquelles ie ne voudrois permet- 
tre vin ne fidre, il Ten trouuera peu ou Ton ne 
puifie gratifier au malade du fidre bien défé- 
qué & bien tranfparent, veu qu'il n'a qualité 
excefliue qui ne foit aifee à corriger : Gtr fi la 
maladie procède de chaleur de foye, ou d'ob- 
ftruftion de la veflie du fiel, ou du mefen taire, 
ou du poulmon, tellement que l'excellent fidre 
qui n'eft gueres moins chaud que le moyen vin 
François, foit nuifible, il fera facile d'en choifir 
quelque petit & délicat , lequel on pourra en- 
cores afibiblir par meflange d'eau, félon que la 
qualité de la maladie, l'aage, & l'habitude du 
patient le requerront, afin que fans chaleur no- 
table il puifle humeder & defalterer fuffifam- 
ment, & en nourriflant quelque peu entretenir, 
la force & vertu du malade, pour fupporter 
plus facilement l'effort & la longueur de la 
maladie. 

Au contraire fi la maladie eft froide & crue, 
il n'eft difficile de trouuer quelque chaud & 

puiffant 
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puiâknt fidre, mais fin, clair & tranfparent, pour 
en cuire la caufe eh lieu de vin, & fortifier & 
augmenter la chaleur naturelle, fans danger 
d'inflammation. 

^De Fvfage du vin, & à quelles aages, comple- 
xions, & maladies on le doit pré- 
férer aufidre. 

C H A p. X. 

E vin doit eftre préféré au fidre en 
toute aage, complexion & maladie, 
où iï feroit befoin de régime qui ef- 
chaufFe & defleche, ou qui defleche 
fans notable chaleur, par ce que le vin a cette 
qualité deficcatiue affez efficace : Mais qu'on 
prenne bien 'garde que la maladie froide ne 
procédé de caufe chaude, car en tel cas le fidre 
deuroit eftre préféré au vin. 

Le vin fera donc xneilleu'r que le fidre , en 
toute complexion froide & humide, à tout e- 
ftomach laxe, mol & humide, principalement 
fi toute l'habitude du corps y confent : à tous 
melancholiques froids, comme il fera auffi à 
toutes perfonnés fexagenaires, qui n'ont le foye 
intemperé en chaleur : en gênerai à toute com- 
plexion, aage & habitude, où il fe fait amas de 
crudîtez, pour la débilité de la chaleur naturel- 
le. Le vin a efté à bon droit réputé le laid des u vin ejt 
vieillards, car comme le laift eft aliment tref- ^.^p/" 
excellent pour les enfans, auffi eft le vin, fingu- 
lier boire pour toute vieille perfonne qui y eft 

1 
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accouftumee. Le laiâ en nourrif&nt les en£uis, 
les Bumeâe, & conferue par ce moyen leur 
température naturelle : Le vin nourriflant les 
vieillards, cuit les cruditez dont ils font trauail- 
lez, & prolonge leurs iours, i'entends pourueu 
qu'ils n'ayent le foye chaud, & le fang vapo- 
reux : Car à ceux-ci nous confeillons le bon 
fidre trempé, quelque aage qu'ils ayent, & y 
trouuons notable allégement de tous leurs ca- 
tharres. C'eft le fidre gros, doux & efpais, & le 
verd, crud & acide, qu'ils appellent fur, qui 
n'eft commode aux perfonnes d'aage, & lequel 
doit eftre delaiflfé aux hommes de peine & de 
trauail, comme nous auons cy delTus déclaré. 

Quand aux malades, il faut que le fidre cède 
au vin en toutes maladies froides & humides : 
comme font pafles couleurs, cruditez d'efto- 
mach de caufe froide, obftruâions, tenfions & 
durtez de ratte, bouffifTeures, hydropifies de 
caufe froide, tumeurs œdematiques, lienteries, 
catharres froids, fleures quartes d'humeur me- 
lancholique froid, fleures longues, tierces, Am- 
ples , ou doubles , impliquées auec cruditez, 
prouenues de boire exceffiif, d'eau ou de pdfà- 
ne, ou de remèdes trop refrigeratife longue- 
ment continuez. En gênerai en toutes maladies 
prouenantes de caufe froide, ou entretenues 
par cruditez. Mais il fe trouue grand nombre 
de maladies froides, qui font excitées & entre- 
tretenues par les vapeurs & exhalations de 
fang, que le vin augmente & multiplie , & par 
ce moyen entretient la maladie, encores que 
pour fa chaleur & ficcité il femble qu*il en doi- 
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ue confumer la prochaine caufe. Telles font les 
gouttes, efquelles on n'a trouué meilleur remè- 
de que l'abdinence du vin^ & en fon lieu l'vfa- 
ge d'eau, ou de decoôion de Gayac, fort aqueu- 
fe. Tek font tous catharres & fluxions du cer- 
veau fur le poulmon, ou fur autre partie exté- 
rieure ou intérieure, faîtes par voye d'enapora- 
tion du foye, des veines & artères. Telle eft tou- 
te crudité d'eftomach, excitée & entretenue de 
chaleur exceffiue du foye. Il ne fout donc auoir 
feulement e%ard i la caufe continente de la 
maladie pour bien ordonner le régime , mais 
aufli i. l'antécédent qui l'entretient : laquelle 
eftant oftee il eft neceflaire que la continente 
deftituee de fon aliment difparoifle en peu de 
temps. 

ïSft Des vices des mauuats fidres. 



'Acidité, ou fureur, eft le 
plus commun vice qu'ait le 
mauuais fidre, & n'eft autre cho- 
fe que ce qu'on appelle verdeur 
es vins. Auffi ont les fidres furs 
mefmes incommoditez que les vins verds : ils 
font (comme il a cy deflus efté dît) difficiles à 
digérer, ils oppillent & eftouppent les veines, 
ils excitent des vents & cruditez, dont prouien- 
nent plufieurs maladies froides & humides, 
mais il y a différence, car iamais bon vin ne de- 
uient verd, ains faigrit pluftoft, ou perd toute 
i ij 
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Quels de- force & vertu, fe reduifant en eau. Mais les 
^^^l'el ^^^ fidres trop gardez, dégénèrent fouuent 
pour Us gar en telle acidité & fureur qu'ont ceux qui font 
'^tem^t.^' ^^ ^^ pommes fures. Vray eft qu'il y a quel- 
que différence, car la verdeur des fidres de 
pommes fures fe peut vaincre & cuire auec le 
temps par leur chaleur naturelle, fi elle eft for- 
te, & que le fidre foit £ût fans eau : mais celle 
des bons fidres trop gardez Taugmente auec le 
temps , iufques à ce qu'ils perdent finalement 
verdeur & force, fe reduifant prefque en eau. 

Le fidre fur peut nourrir commodément 
tout homme de trauail qui a bon eftomach , & 
la chaleur naturelle- aflez vigoureufe , mefmes 
feruir de fyrop de Lymons aux ieunes hom- 
mes, qui ont le foyetrop chaud, & lefang vapo* 
reux. Mais il eft mal fain à tous ceux qui ont la 
chaleur naturelle foible, & l'eftomach débile, 
& les veines fubieâes à obftruâions, à toutes 
perfonnes anciennes & oifeufes, ou qui mènent • 
vie fedentaire : encores plus fils font trauaillez 
de maladies froides & humides. Il fait grand 
tort aux femmes froides qui ne font bien pur- 
gées tous les mois, ou qui font trauaiUees de la 
matrice : Il eft contraire aux inteftins," à la ma- 
trice, aux nerfs, à la ratte, aux cruditez d'efto» 
mach de caufe froide : en fomme à toute mala- 
die froide & humide, & à toute complexion, ou 
partie de noftre corps de mefme température. 

L'autre vice du fidre eft aigreur, auquel font 
plus fubieds les bons que les mauuais. Et y a 
certaines pommes defquelles le fidre fe gafte 
facilement, fi on ne le méfie auec d'autres qui 
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refiftent à tel vice. Celle qualité f 'acquiert fou- 
uent par efuent, & eft fi forte & fi ^pre qu'on 
ladiftingue aufid aifément, d'auec l'acidité ou 
fureur, qu'on difcerne le vert-ius d'auec le vin- 
aigre. Ils appellent tels fidres, aigres fimple- 
ment, comme nous auons défia dit : ils les gar- 
dent hors de leur lie, & y adiouftent du fel, 
comme l'on fait par deçà au vert-ius : Ils ne 
font propres qu'aux fauces. 

Le tiers vice notable des fidres, eft l'efpaif- 
feur, craflîtude, & obfcurité, lors qu'ils doyuent 
eftre purifiez & tranfparens , ce vice procède 
aucunesfois du naturel de la pomme , le plus 
fouuent du terroir. le n'ay encores obferué les 
ordres des pommes defquelles le fidre demeu- 
re toufiours gros & trouble. Quand au terroir, 
on fçait affez qu'en tout le Coftentin, & Bef- 
fin, mefmes au pays d'Auranches, & de Vire, 
tous fidres fe purifient fort bien : & que tout 
au contraire, on en trouue bien peu de clairs & 
tranfparens au pays d'Auge, ou la terre eft fort 
grafle. 

Or tout fidre trouble & mal clarifié , eft 
comme i'ay dit cy defliis, obftrudif & de mau- us qimii- 
uais vfagé pour perfonnes de qualité qui vi- ^^ ^^ fi' 
uent fedentairement & en repos : il eftouppe & mai de- 
donc les veines, & enfle, & partant eft encores -^^"^' 
plus contraire que les furs & acides à ceux qui 
font enclins à fieures, foyent continues, ou in- 
termittentes, ou iaunifles, ou à vomiffemens, 
ou à grande repletion : mefmes aux femmes 
qui ne peuuent eftre bien purgées tous les 
mois. Il eft tollerablê & bien nourriflant pour 

• • • • 
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gens de peine & de trauaîl. Ce font les trois \â- 
ces qui fe rencontrent ordinairement es mau- 
uais fidres : pour lefquels les bons & excellens 
ne méritent d'eftre blafmez ni reiettez, veu que 
ils fe trouuent aulli es mauuais vins, pour lef- 
quels l'antiquité n'a reietté , ni vitupéré les 
bons. 

^ Re/ponfe aux calomniateurs du fidre. 

c H A p. XII. 

Este de refpondre aux detxa- 
âions & calomnies dont les &uoris 
de Bacchus furchargent indifierem- 
ment tout ûdre, voulant perfuader 
que c'eft vn bruuage froid & crud, & partant 
difficile à digérer, oppillatif, & de mauuais (iic. 
Âufquels pour refpondre par ordre, ie di quand 
à la température du ûdre, qu'il apparoifira à 
tout homme qui voudra bien examiner ce que 
nous en auons dit cy deffus, qu'elle eft chaude, 
pour le moins au premier degré. 
Des poirei S'ils prennent le mauuais Poiré qui fe Élit en 
f tt/m^u ^^^^y ^ ^s enuirons de Paris, pour fidre : ou que 
uais bruua ils entendent parler des fidres de pommes (u- 
^"' res , ou de ceux qui font furs de vieilleffe, ou 

troubles & groffiers, & qui fe noirciflent incon- 
tinent au voirre, ou au pot, ie feray volontiers 
d'accord auec eux : Mais en refcompenfe ie 
leur demande fi les vins verds ne font pas 
froids, & fi pour le vice des ginguets, ils vou- 
droyent vitupérer les excellens vins François, 
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OU d'Orléans, ou d'Anjou, ou de Gafcongne, 
ou d'Efpagne ? le croy que non. Aufli pour les 
vices des mauuais fidres, dont i'ay parlé ci def- 
fus, ne fuis-ie d'aduis de répudier les bons. 

Les vins verds, & fidres furs, ont bien quel- ^^^ ^.^^ 
que chaleur naturelle en foy , qui efchauflFe & verds , & 
fortifie celuy qui en vfe, Til a l'eftomach bon, ^rsf^^'^ 
& la chaleur forte & vigoureufe : mais telle 
chaleur eft enfeuelie en vne matière firoide, crue 
& difficile à digérer. Et partant l'vn & l'autre 
oflenfe, comme i'ay dit, toute complexion firoi- 
de & humide, tout eflomach débile^ en gênerai 
toute perfonne qui a la chaleur naturelle foible 
& délicate, fe tournant en telles habitudes, en 
cruditez & obftrudions. 

Les fidres du pays d'Auge, encores qu'ils 
foyent pour la plufpart furs la féconde année, 
font neantmoins plus recerchez pour la mari- 
ne, que les doux & délicats de Coftentin : non 
feulement par ce qu'ils fe gardent fur l'eau 
deux ou trois ans fans fe corrompre, mais aufli 
par ce qu'en nourriflant les Matelots, il les ra- 
firaifchiflent & preferuent des fieures & autres 
maladies chaudes, que l'vfage 4es chairs & poil- 
fons fallez, & du bifcuit leur attireroit fils v- 
foyent du vin, ou d'eau puante, telle qu'eft fou- 
vent celle qu'ils gardent longuement en leurs 
vaifleaux. 

le confefle donc librement que les vins & 
fidres, verds ou furs, font froids, (encores que 
ils augmentent le fang, & la fubftance de la cha- 
leur naturelle en nourriflant) par ce qu'ils re- 
priment l'ardeur des humeurs, & qu'ils font 
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quantité d'excremens froids, & complexions 
froides & débiles y dont plufieurs maladies 
froides peuuent prendre naiflance. Mais quand 
aux bons fidrcs de pommes douces, ou amères, 
bien defequcz & bien prefts à boire, ils font fi 
^ queiu chauds & fi vaporeux, qu'ils ont befoin d'eftre 
o»"llf'joi7 modérez de quelque portion d'eau, auffi bien 
boire le fi- que ks moyeus vins : principalement fi la per- 
fonne eft de chaude & feche température, ou 
autrement fubiede à fluxions & catharres, ou 
à fieures. Âufii fe peuuent-ils garder deux ou 
trois ans, aufll bien que les bons vins, principa- 
lement en grans vaîfleaux. 

Pour conclufion de ce propos, les bons fi- 
dres ne font fi chauds que les bons vins^ auffi ne 
font-ils pas froids, veu qu'ils efchauffent mani- 
feftemcnt : ils font encores moins cruds, & 
moins oppillatifs : mais au contraire fi faciles à 
digérer, de fi prompte diflribution, & fi apéri- 
tifs pour la plufpart, qu'ils méritent d'eflre 
nombrez entre les remèdes diurétiques , qui 
purgent & mundifient les reins, & prouoquent 
î'vrine. 

Les nouueaux , & non purifiez, font cruds, 
oppillatifs & flatulens , comme eft auffi le 
mouft : mais non ceux qui ayant attaint mî-aa- 
ge & parfaite maturité , font fins , ou clarifiez 
&^tranfparens, fans acidité, & fans autre vice, 
tiré du vaiffeau, ou du foirre, ou d'ailleurs. 

Les fidres furs, & les doux qui ne fe purifient 
iamais bien, font oppillatifs, comme auffi font 
les vins verds en froides complexions, les doux 
mal defequez, & tous autres noirs & gros vins. 
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Mais parlant des bons (îdres, nous auons laiflfé 
les furs & obfcurs mal defequez, & les doux 
encores cruds pour les gens de peine. 

Ils adiouftent pour confermer leur mauuai- 
fe opinion, que les fidres font faits de pommes 
froides : en quoy ils fe monftrent ignorans de 
chofes bien notoires. Qui doute que toute cho- 
fe douce & aromatique, comme eft la pomme 
dont on fait le bon fidre, ne foit tempérée ou 
chaude ? Certainement fi Fodeur des bonnes 
pommes, ayans attaint parfaite maturité, fe 
pouuoit longuement referuer, ou en leur ius, ou 
en huyle, elle fe trouueroit des plus délicates, 
mais elle confifte en fubftance fi fubtile, qu'el- 
le f'euapore en peu de temps : mais quand la 
pomme crue feroit difficile à digérer, il ne fau- 
droit tirer en confequence^ que par fa propre 
chaleur cuit & purifié, le fidre fuft froid & cru. 
Les raifins cruds, & le mouft, fubuertiflent l'e- 
ftomach, & attirent cruditez & ventofitez plus 
que la pomme, le vin ne laifle pour cela d'eftre 
chaud & fec. 

L'ebulition du fidre confume toute la cru- 
dité de la pomme, en laquelle fa chaleur eftoit 
cachée, & comme enfeuelie. 

Ils obiedent encores, comme par rifee, que 
le fidre fait pluftoft mal au ventre, qu'à la tefte : 
en quoy ils monftrent bien qu'ils ne cogneu- 
rent iamais bon fidre, car y a-il, ie vous prie, 
vin François qui rempliflTe mieux la bouche, 
refiouiflTe & enyure pluftoft que l'excellent fi- 
dre Renouuet, ou que le Coûet, ou Ameret? Ils 
ont tant de chaleur, de vapeur, & de nourritu- 

1. 
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re, que de huiâ ou neuf pots on en tirera touf- 
iours vn pot d'excellente eau de vie. 

Finalement ils ont recours au gouft du iidre, 
difans qu'il eft mal-plaifant à boire. le reipons 
que ceux qui n'en vferent iamaîs le pourront 
trouuer mal-plaîfant pour deux ou trois iours, 
ainfi que toute autre chofe non accouftumee 
eft eftrange du commencement, mais qu'en 
peu de temps ils l'aimeront autant que le vin, 
& y auront autant de plaifir. le dy dauantage, 
que celuy qui ne boit ne vin ne fidre, raccou- 
ftumera pluftoft & plus facilement au iîdre 
qu'au vin. 

D eft difficile de Taccouftumer à la Bière, 
non feulement pour l'amertume qu'elle peut 
tirer du Houblon, mais auffi par ce qu'elle re- 
prefente vn eftrange gouft, entremeflé d'amer- 
tume, fumée & bruflure, qui eft prefque autant 
horrible à ceux qui n'en vferent iamais, que le 
gouft d'vne médecine laxatiue. Mais le fidre 
eft fi facile, & fi plaifant à boire, que les petîs 
enfans ne le refufent pas. Auffi eft-il fort clair 
& tranfparent, de couleur rouge, ou iaune, & 
doux en faueur. Ou fil eft hors de douceur, il 
a le commun gouft des fidres non doux , auflî 
facile, ou plus à raccoufl:umer , qu'au gouft 
commun des vins. Mais quel vin peut-on iuger 
plus plaifant à boire que le fidre Mufcadet ? H 
n'y a homme qui ne iuge de la couleur , du 
gouft, de l'odeur, que ce ne foit vraye & excel- 
lente Mufcadelle. Il ne reflent aucunement la 
pomme, il refiouit & nourrit autant que vin 
pour le moins. le me tais de plufieurs autres 
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eQieces de ûdies excellens, & C plaifâns k boi- 
re, qu'il n'y a vin qui ne leur cède fi on y eft ac- 
couftumé. 

Ce font les principales iniures, detradions, 
& calomnies que les fuppolls du vin ont peu 
dégorger à l'encontre de tout fidre , fans limi- 
tation aucune, & fans reftrindion, encores que 
elles ne puiflent eftre attribuées qu'au mauuais 
comme nous auons cy deflus déclaré. Et d'au- 
tant que ceux qui en ont parlé ainfi librement, 
femblent auoir efté induits à telles opinions, 
pour l'acidité ou fiireur qui fe trouue en au- 
cuns , laquelle ils eftiment aufli mal-faifante 
qu'eft l'aigreur des vins , il femble raifonnable 
de mettre par efcrit la différence qui fepare l'vn 
d'auecques l'autre, afin que perfonne n'y foit 
trompé cy après. 

^Quelle différence il y a entre l'aigreur des 
vins & la fureur desfidres. 



sE vin-aigre ne peut feruir que 
iy de ûuce , ou de médicament , 
H mais les fidres verds & acides, Pnprutf^ 
Is appellent en celle prouince g^'^ju 
il forts ou furs, par ce qu'ils ont ce- M"f<"- 
Ile forte qualité de fureur, ou de 
verdeur : encores qu'ils ne foyent bons pour 
les perfonnes d'eftat & d'eftude, par ce qu'ils 
' font difficiles à digérer , font neantmoîns bien 
vendus, & recerchez, tant pour les enuitaîUe- 
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mens & prouifions des nauires, que pour les 
hommes de trauail & de peine , Et fe peuuent 
garder fans encourir autre vice trois ou quatre 
ans , principalement ceux du pays d'Auge, qui 
font plus gros, & de plus grande nourriture que 
ceux de Coftentin. 

Naturel du Le viu-aigre eft ennemy de Teftomach & de 
toutes parties nerueufes, defquelles il diflbult 
la température en peu de temps , fi on en boit 
quelques iours, comme ont fait quelques fem- 
mes, pour attirer les pafles couleurs, defquelles 
Teftomach & la matrice, ont efté fi bien refroi- 
dis & gaftez, qu'elles n'ont iamais conceu, ains 
font tombées en pafles couleurs, & autres infi- 
nis tels accidens de cruditez. 

/w»'"/«r^" Mais nous auons dit que les fidres verds , ou 
fi vn bon eftomach y eft accouftumé, ne por- 
tent aucune nuifance à gens de peine, non plus 
que les vins verds : ains au contraire on Ty peut 
accouftumer fans fe précipiter en danger, 
pourueu que la perfonne foit ieune & de tra- 
uail, & qu'elle en prenne l'vfage peu à peu. 

On pourra donc comparer les fidres , qu'ils 
appellent furs ou forts, aux vins verds, qui .fe 
trouuent fort frequens en cefte France en an- 
née froide & humide , telle qu'à efté cefte-cy, 
non pas aux vins aigres, defquels perfonne ne 
fe peut nourrir, ni en faire vfage ordinaire fans 
fe ruiner. Et femble que ceux qui de douceur 
viennent à f'enforcir & furir, ne perdent pas 
pour cela toute leur chaleur & vigueur naturel- 
le, veu qu'ils nourriflent & fortifient ceux qui 
les peuuent facilement digérer : mefines qu'ils 
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enyurent fi on en boit plus que de raifon. Ce 
que ne peuuent faire les vins-aigres, ni le fidre- 
aigre, qu'ils appellent Aigre , Amplement par 
deçà, ains qu'il y en demeure vne bonne partie 
enfeuelie en leur eau & ferofité ainfi altérée, 
comme la chaleur des vins verds eft cachée en 
vne ferofité froide & crue, qu'elle ne peut 
promptement cuire & vaincre. Ceci foit donc 
pour refolu, qu'il n'y a pas moins de diflFerence 
entre la fureur des fidres & leur aigreur, qu'il y 
en a entre l'aigreur, & la verdeur des vins : & 
que beaucoup de fidres viennent furs, ou forts, 
ou acides, qui n'aigriffent iamais. 

Ce font donc quelquefois les plus excellens 
& plus délicats fidres qui faigriflent , comme 
font auflî les plus délicats vins, & ce ou par ef- 
uent, ou par trop longue garde, pluftoft que par 
autre moyen. Et pour euiter tel accident d'ai- 
greur, les bons mefnagers méfient quelque Moyè pour 
portion de pommes fures auec les douces, def- *[^/lf '^T 
quelles ils cognoiflent le fidre efl:re fubied à naigrtjjJ^ 
l'aigreur, trop, afin de le pouuoir plus longue- *^°^ '"''• 
ment garder fain & entier- 
Or l'aigreur des^ fidres efl: bien facile à di- 
fcerner d'auec leur fureur ou acidité, d'autant 
qu'elle efl: fi forte & fi afpre qu'elle ne cède en 
rien au vin-aigre, duquel l'aigre a l'odeur & le 
goufl:, ne luy refl:ant pour toutes chofes que la 
couleur, pour eftre prins pour vray vin-aigre , 
laquelle aucuns qui fe méfient d'en trafiquer 
luy baillent par Alun, Tournefol, ou Rofette 
qu'ils y trempent. 
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^Que Vvfage dwfidre rend la vie de l'hom- 
me plus longue que celuy du vin. 

c H A p. X I I I I. 

T s T aflez de ce propos , recer- 
chons par raifons, & par l'experien* 
'ce des chofes pafTees & prefentes, û 
fous Tvfage du fidre Thomme fain 
pourra plus longuement prolonger fes iours en 
bonne lanté, que fous le vin. 

Tous Philofophes & médecins a£ferment 
que la vie de l'homme confifte en raâion de (a 
chaleur naturelle, & que fa mort n'eft autre 
chofe que la fufFocation, ou refolution, ou ex- 
tinâion d'icelle, comme Âriftote l'a bien défi- 
nie. Dont il fenfuit que tant plus longuement 
la chaleur fufdite perûftera en aâion, tant plus 
fera la vie longue, & au contraire. 

Us tiennent aufli pour certain, que la caufe 
qui nourrit & entretient icelle chaleur naturel- 
le, n'eft autre chofe qu vne humidité que les 
Médecins appellent radicale , femblable à quel- 
que fubflance oleagineufe, & inférée en toutes 
nos parties folides : laquelle eftant confumee^ 
la chaleur f'eftaint & défaut incontinent. Ce 
qu'ils vérifient par fimilitudes , & exemples 
bien familiers : Ils difent donc que comme la 
flamme allumée en la mèche de la lampe, ou au 
limignon de la chandelle, efl nourrie & entre- 
tenue par l'huyle de la lampe, ou par le fîiif de 
la chandelle, fans lequel elle Tefteindroit incon- 
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tinent, aufli npftre chaleur naturelle eft ali- 
mentée & fouftenue en force & vigueur par 
l'humidité radicale. Laquelle aufli eftant con- 
fumee, & défaillant, ladite chaleur Teftaint , & 
défaut tout à l'inftant. Or fi tant plus vne caufe 
eft forte, tant plus fes effeds font grans, il eft 
neceflaire que tant plus noftre chaleur eft forte 
& acre, tant pluftoft elle diminue & confume 
fa propre nourriture, & par confequent, que 
tant plus on la rendra acre par alimens, bruua- 
ges ou medicamens chauds & acres, tant plus 
on haftera la mort deia perfonne. Car (pour 
fuyure l'exemple de l'antiquité) qui doutera 
que la flanime bien allumée en vne grofle mè- 
che, ou en vn gros limignon, ne confume pluf- 
toft le fuif qui eftoit fa nourriture, qu'vne peti- 
te bruflant lentement en vn petit limignon ? 
Or* n'y a-il boire vfîté entre les hommes, qui 
non feulement rende la chaleur naturelle plus 
forte que le vin, mais aufli qui foit plus defic- 
catif. 

D y a donc plufieurs vertus & rares facul- 
tez, comme nous auons dit cy deuant, mais il 
eft entaché & defhonoré de ce vice d'abréger 
la vie de l'homme bien fain, qui en vfe fans le 
corriger, plus ou moins, félon que fa propre 
température le requiert : Il fortifie & refiouit 
l'homme, & rend fa vie plus gaillarde, mais il 
auance fa ruine & deftrudion par l'excez de 
fes qualitez, fi on n'en vfe fort fobrement. 

Il aduient donc à l'homme qui fait grand v- 
fage de vin fans eau, vn tel malheur qu'on voit 
tomber fur les arbres, au pied defquels on met 
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de la chaux viue pour les efchauffer & auancer. 
Us en font fi bien fortifiez & refiouis la pre- 
mière annee^ quMls femblent rire aux hommes, 
produifans fueilles, boutons, fleurs & fhiiâs en 
plus grande abondance, & beaucoup pluftoft 
que les autres : mais ayans ainfi ietté, & poulK 
à la fois toute leur feue & vigueur, ils fe defle- 
client & meurent Tannée fuyuante, ou pour le 
moins ils demeurent fans force & fans vigueur. 

Le fidre eft de température chaude, & ref- 
iouit, mais il n'aduance pour cela la ruine de 
l'homme, comme fait le vin : ains le retarde & 
diffère , par ce que fa chaleur n'eft fi forte ne fi 
acre que celle du vin, ains (comme i'ay dit çy 
deflus) tempérée à la proportion de noftre fang, 
ou fort proche de telle température. loint que 
elle eft accompagnée d'vne humidité, laquelle 
ne la corrige pas feulement, mais. auflS nourrit 
mieux, & entretient plus longuement noftre 
humidité naturelle & fubftantielle, que bruua- 
ge qui foit vfité. 

Le vin a donc en foy deux caufes de noftre 
ruine, qui ne fe trouuent au fidre, Tvne eft Tex- 
cez de fa chaleur, par laquelle il rend noftre 
chaleur naturelle trop acre & trop forte, eftant 
caufe par ce moyen qu'elle confume beaucoup 
pluftoft l'humidité radicale, de laquelle elle fe 
paift, qu'elle n'euft peu faire de foy-mefme : 
L'autre eft fa faculté deficcatiue, par laquelle 
il démolit peu à peu la température que nous 
tirons de nos parens, qui eft chaude & humide. 

Au contraire le fidre a deux caufes de noftre 
conferuation, L'vne eft fa température chaude 

& 
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& humide, & partant conferuatoire de la no- 
ftre: à laquelle elle eft fort familière, & prefque 
femblable. L'autre fon humidité alimentaire, 
qui nourrit & entretient hoftre humidité radi- 
cale. 

Il y a bien pis, Ceft que le vin ne confume 
pas feulement l'humidité naturelle de Thom- 
me, pluftoft que ne portoit le cours naturel de 
fà vie, haftant & accélérant par ce moyen fa 
mort : mais auffi qu'il defleche fouuent la fub- 
ftance du foy^, & precepite l'homme qui l'aime 
en maladies extrêmes, comme i'ay remarqué 
en plufieurs qui y eftoient adonnez : defquels 
partie font tombez, en hydropifie, ou dj^ente- 
rie, ou flux hepaticque, ou iaunifle : partie font 
morts de fleures lentes vteriques, fecs & ari- 
des. Et viennent la plufpart de ceux qui font 
leur principale nourriture de vin, en tel def- 
goufl:ement de chair, qu'ils n'en peuuent pas 
feulement porter l'odeur, airis font contraints, 
continuer leur nourriture par l'vfage de vin, fe 
deflechant encores dauantage, & abbregeans 
leurs iours de plus en plus, par fi plaifante & 
agréable liqueur. Ce que recognoilfant au vin 
quelques dodes médecins l'ont furnommé 
doux & plaifant ennemy, par ce qu'il couppe 
la gorge & ruine fes amis fans qu'ils y penfent : 
voire fouuent fans qu'ils en fentent rien. 

Au contraire, le fidre confortant noftre cha- 
leur naturelle, par fa chaleur prefque tempé- 
rée : mefme entretenant toutes les parties no- 
bles, principalement le foye, en leur propre 
température : non feulement tient toufîours 

k 
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fes fauoris en bon appedt, mds auflî en retar- 
dant la confomption de Thumiditë radicale, par 
fon înumidité naturelle : & aiimêtaire, qui répa- 
re afliduellement ce qui Ten confume par no- 
ftre chaleur, entretient treflonguement Thom- 
mc fain en fanté, & prolonge la vie plus que 
bruuage dont i'aye iamais eu cognoiflance. Ce 
qu'on pourra remarquer en la vertu & vigou- 
reufe vieillefTe d'vne infinité d'hommes de ce- 
tte prouînce, de quatre vingts, cent, & fix 
vingts ans, qui ne beurent iamais autre bruua- 
ge que eau & fidre. 

Or fi le vin & le fidre font les deux meilleurs 
bruuages, & que l'homme fain fe puiflfe plus 
longuement entretenir en fanté & en vie, fous 
Tvsage du fidre que du vin : comme à la vérité 
il le peut faire. Qui doutera que pour ce regard 
le fidre ne mérite le premier lieu entre tous les 
bruuages vfitez ? L'eau feule pourroit eftre ici 
mîfe en auant, par ce qu'elle reprime l'ardeur 
de noftre chaleur naturelle, & par ce moyen re- 
tarde plus la vieilleffe & la mort de l'homme 
que le vin, ne le fidre. Mais outre qu'elle ne ref- 
iouit comme le fidre, & qu'elle ne nourrit l'hu- 
midité radicalle, elle a beaucoup d'autres în- 
commoditez, par lefquelles elle eft nuifible à 
vne infinité de perfonnes, comme nous pour- 
rons dire en fon lieu. 

Il n'y a donc necefllté aucune d'vfer de vin 
es lieux ou Ion a commodité de bons fîdres, fi 
ce n'ett comme de médecine, pour la guarison 
de quelques maladies firoides & humides, qui 
ayent befoin de remède chaud & deficcatif : OU 
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en complexion froide & humide, qui ait be- 
foin d'eftre eschaufFee & dçflèchee pour quel- 
que temps : ou après Tvfage d'herbes ou fruids 
cruds, ou de poîflbn, ou d'eau, ou de bière, dont 
il foit befoin de corriger la crudité. 

Mais ils reprochent au fidre qu'il eft trop 
humide, & partant nuifible aux complexions 
humides : mais ils le vitupèrent de ce qui le rend 
plus recommandable, & de ce que les anciens 
defirans au vin, ont trouué en l'eau, de la- 
quelle ils le trempent. Et de vray c'eft le prin- 
cipal deuoir du boire d'ofter la foif en amoitif- 
fant les parties folides. 

L'humidité du fidre eft telle que fils en vfent 
fobrement, & qu'ils fy accouftument peu à 
peu, tant f 'en faut qu'ils en foyent offenfez, que 
ils en feront (comme i'ay dit cy deffus) de plus 
longue vie. Hypocrate a laiflè par efcrit que la 
manière de viure humide, eft commode et con- 
uenable aux enfans, aux febricitans, & à ceux 
qui y font accouftumez. Nous donnant par là 
à entendre que le régime humide n'eft contrai- 
re qu'à ceux qui n'y font accouftumez, pour- 
ueu qu'ils n'y commettent excez, qui furchar- 
ge la chaleur naturelle de cruditez : mais enco- 
res que l'humidité du fidre portaft quelque 
dommage à l'homme humide, elle luy feroit 
d'autant plus toUerable que n'eft la chaleur & 
ficcité du vin à celuy qui eft de chaude et feche 
température, qu'il eft moins périlleux d'eftre 
mouillé que bruflé : d'eftre trop humide, tjue 
d'auoir les parties nobles trop altérées & def- 
fechees. 

k ij 
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Les inflammations, altérations, durtez, & 
fcroobes de foye, & les gouttes font bien d'au- 
tre importance, que ne feroit vne tumeur oede- 
matique, ou quelque autre maladie de feule 
crudité, qui fe peut cuire & dompter par fo- 
brieté, par purgation, & par vsage de quelques 
petis remèdes, qui efchauffent & deflechent. ' 

Les fidres vaporeux enuoyent au cerneau 
quelque matière de catharres & fluxions, com- 
me ils difent, mais telles diftillations ne font fi 
ennemies des iointures ou articles, ni du poul- 
mon, que celles qui viennent du vin : d'autant 
que l'humeur excrementeux, n'eft fi fubtil ne 
fi acre. Et qui plus eft, y adioufttant de Teau en 
le buuant on corrige facilement cefte incom- 
modité. 

Le vin eft fi contraire aux nerfe, & aux ma- 
ladies des iointures, & autres parties nerueufes, 
que ceux qui ont la goutte, ne le tiennent pas fi 
toft en leur bouche, qu'il ne redouble à Tin- 
ftant leurs douleurs, fe faifant incontinent fen- 
tir tel qu'il eft, iufques à l'extrémité des pieds 
& des mains. 

Il n'eft donc propre que pour la vîeîlleffe, & 
pour les complexions, ou températures froi- 
des & humides en toute aage : & quant aux 
maladies, pour celles qui font faites de caufe 
froide & humide, & entretenues par icelle. Mais 
le fidre excellent nourrit commodément toute 
perfonne faine, de quelque aage ou comple- 
xion qu'elle foit, mefme tout homme détenu 
de maladies froides, Et le petit où il y a quel- 
que portion d'eau, eft aliment & médicament 
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fort conuenable en toute complexion & mala- 
die chaude Se feche, corrigeant racrimonie Se 
corrofion de tout humeur, mefme la ficcité des 
parties nobles, & souftenant la force & vigueur 
naturelle & vitale du malade, par fa vertu ali- 
mentaire & cardiaque, tellement que ie puis 
dire, qu'on ne peut faire meilleure ptifane pour 
les febricitans qu'eft vn petit fidre trempé de 
moitié d'eau, bien meur, de couleur d'Ambre 
& tranfparent, qui n'ait aucun gouft ni qualité 
eft range. 

^ Des fidres artificiels. 

c H A p. XV. 

ïN cuit le fidre doux, fortant du 
greffoir, comme on fait le vin en di- 
uers lieux d'Italie, pour le garder 
;longuement doux, fans que le ton- 
nerre, ni la chaleur excefliue de l'Efté le puiffe 
troubler ou aigrir. Celuy qu'on cuit a l'efpaif- 
feur de miel, fert aux fauces en lieu de fuccre, 
on en fait aufli de la mouftarde femblable à 
celle d'Anjou, ou de Dijon, excepté la couleur 
qui n'eft fi rouge. 

Celuy qu'on garde pour boire, fert en Ka- 
refme, & es autres iours maigres, au premier 
traid du repas, & n'eft cuit qu'à la confom- 
ption de la tierce partie, ou de la moitié pour le 
plus. On fen fert aufli contre les cruditez d'e- 
ftomach, de caufe froide : il n'eft moins beau, 
ni moins plaifant & délicat que fil n'àuoit 

k iij 
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point bouilli, & garde fa douceur toute Tan- 
née. 

On fait des iîdres médicamenteux, anflî 
bien que des vins : comme (idre de Sauge, d'- 
Abfyntbe, de Campane, de Scolopendre, de 
Pas-d'afne, & autres. Fen efcriray quelques- 
vns dont i'ay fait efpreuue. 

Prenez racine de Campane cueillie au Prin- 
7b/yntbf, temps, hachée par trenches & fechee, deux li- 
&de ca$n ^^çg . Abfynthe vulgaire, fec, en oftant la tige, 
vne liure : (idre de pommes douces venant du 
preflfoir, cinquante liures, Le tout (bit mis dans 
vn baril, afin que le fidre fe cuiJGmt par fa pro- 
pre chaleur, fous la bonde, prenne la vertu de 
la Campane, & de TAbfynthe. 

Ce (idre fait mourir les vers des en£ans, il 
conforte Teftomach, aide la digeftion, refbult & 
confume les ventofitez, cuit & prépare tous 
humeurs cruds, excite Tappetit, fortifie Tcfto- 
mach & le foye : mefme la chaleur naturelle de 
toute la perfonne : propre pour les melancholi- 
ques, hypocondriaques, & pour toute débilité 
de chaleur naturelle de caufe fix)ide. Mais pour 
en vfer heureufement faut auoir efté purgé pre- 
mièrement, fi le corps eftoit cacochyme, & en- 
cores réitérer ladite purgation vne fois la fe- 
maine durant le temps qu'on en vfe, afin qu'en 
forte que les humeurs vicieux & fuperflus fe 
cuifent & préparent, on les purge aufli douce- 
ment. On en prend trois ou quatre onces au 
matin, vne heure & dçmye deuant defiuner, 8c 
autant deuant fouper, ou bien on en prend vn 
petit voirre au premier traiâ du repas. Ceux 
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qui ont le foye chaud, & les humeurs ardens le 
dô3meiit tremper de decodion de chicorée, les 
autres le boyuent pur. 

Si on veut cuire le fidre venant du preffoir, 
& le bien efcumer, & en le cuifant y adioufter 
ius de Buglofe, & de Borrage, & dufuccre, de 
chacun deux Hures, & ayant affez bouilli le 
mettre au baril, auec la Campane & TAblyn- 
the, 11 gardera plus longuement fa douceur, & 
fera plus vertueux contre la melancholie. 

Prenez fidre de pommes douces meures, ve- Sidre tour 
nant du preffoir, cinquante liures, ius de Pas- ^^{;/^'^^ 
d'afne, de Scabieufe, de Bugle, de Senicle, & de 
Renette, vne liure de chacun, faites bouillir 
iufques à la confomption defdits ius, & plus, ef- 
cumant bien le tout : puis le mettez au baril, y 
adiouftant terre figille de Bloys, Bolearmene 
vne liure de chacun, fuccre Rofat quatre liures. 
On en vfe au matin, & deuant foupèr trois on- 
ces pour dofe, pour empefcher la corruption 
du poulmon es phthifiques, mefmes au com- 
mencement du paft. Si la complexion du pa- 
tient eft feche & cholérique, on le trempe d'eau 
d'orge, ou de decodiqn de Chicorée. 

Prenez cinquante liures de fidre récent de sure pour 
pommes douces, racines feches d'Arrefte-bœuf ^^ '^'^"^' 
lauees, & mundees de leur corde, quatre liures, 
racine de Guymauve, récente, & de Chardon à 
cent teftes, de chacun vne liure : racines d'A- 
fperges, & de Chien-dent, feches, demye Hure 
de chacun : Mettez tout en vn baril, puis y ad- 
iouftez grains d'Alquecauge en leur maturité, 
vne liure, fuccre quatre liures. Ce fidre purge 
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le grauicr des reins, & de la veflie : mefmes les 
petis calculs, et preferue de la néphrétique. Si 
(ayant efté purgé par vn bol de Cafle) on en 
prend trois ou quatre onces à la fois, par cinq 
ou (ix matins confecutifs, en decours, fi le pa- 
tient eft de trop feche & chaude complexion, 
on le trempera d'eau d'orge. 
sidre pour Pfcuez ciuquaute Hures de fidre récent de 
purggr Us pommes douces, ius de Perfil, d'Hyfope, Miel 
mens rues, y^^^^^ quatre Hures de chacun, faîtes bouillir à 
la confomption des ius, puis mettez au baril, y 
adiouftant Hj^ope, Armoife feche, Mille-per- 
tuis, fec, Melifle feche, vne poignée de chacun, 
Safiran, le poids d'vn efcu. Ce fidre excite les 
purgations menftrueufes fort vertueufement , 
eflant prins au matin trois onces pour dofe, par 
fix, ou huiâ, ou dix iours confecuti£s, deuant 
le terme accouftumé. 
Sidre pour Prenez cinquante liures de fidre récent de 
venf7 ^ pommes douces, Scené mundé & Polypode 
de Chefne, concaffé, deux liures de chacun. Eû- 
tes le tout bouïUir deux heures à petit feu, en 
oflant l'efcume : puis le coulez, & mettez dans 
le baril, y adiouftant femence de fenouil doux, 
vne once, Canelle concaffee, vne once, le tout 
dans vn linge rare & net. Iteiti adiouftez y fuc- 
cre trois ou quatre liures. Ce fidre purge dou- 
cement en prenant trois onces, deux heures de- 
uant defieuner, & n'eft mal plaint. Celuy 
qu'on laifiera bouillir dans le baril fous bonde 
par fa propre chaleur, fera meilleur. 
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^ Du Foiri, & de fan naturel. 

C H A p. X V I. 

O V S auons cy defliis dit que le 
bruuage qu'on fait de ius de poires, 
n'eft proprement appelle fidre, mais 
Poiré. Sa façon ne diffère de celle 
du fidré, excepté qu'il n'eft toufiours expé- 
dient de garder les poires es greniers pour at- 
tendre leur maturité, ni de les laifler en l'arbre ^^ ^^ 
tant qu'elles tombent de foy-mefmes, comme & le moyen 
il a efté dit des pommes. Car au contraire il fen ^^ ^ -^*''^^' 
trouue de plusieurs efpeces, qui deuiennent 
pluftot molles que meures, & qui pour cefte 
raifon font le poiré fi petit, fi aqueux, & de fi 
peu de durée, fi on les garde au grenier, ou que 
Ion les laifle trop long temps en l'arbre atten- 
dant leur maturité, qu'il femble y auoir plus 
de moitié d'eau. U y en a donc qu'on doit cueil- 
lir incontinent qu'elles commencent à meurir, 
& à tomber de l'arbre, & les prendre pluftot 
fiir le verd que fur leur trop grande meureté, & 
de l'arbre les porter au preflbir pour les piller , 
& en tirer le ius. Les autres veulent eftre affez 
meures, & gardées quelques iours au grenier. 
Et y en a qui afierment que quant on les feroit 
toutes meurir au grenier, comme les pommes, 
que le poiré en feroit trop meilleur. Ce qu'ils 
difent auoir longuement pratiqué : mais c'eft 
vn paradoxe qu'il faudroit vérifier par bonnes 
expériences, premier que -y adioufter foy : car 

k. 
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il faudroit excepter pour le moins celles qui 
deuiennent auffi toft molles que meures. 

Les poires dont on fait ce bruuage, font pour 
la plufpart fi aufteres, fi adftringentes, & fi ru- 
des à la bouche» que nul n'en peut goufter du 
commencement, non pas les pourceaux. Les 
autres font moins aufteres, & font quelques e- 
fpeces des vnes & des autres de fi excellent 
poiré, que non feulement il reflemble de cou- 
leur au vin blanc d'Anjou, mais aufii de gouft, 
& de toutes fes autres qualitez : de forte que 
fouuent les meilleurs gourmets de la France y 
font trompez. Les meilleures ordres ou efpe- 
ces que nous ayons par deçà, fi)nt poires de Ta- 
bou, rouge & blanc : la poire eft petite. Ris de 
Loup, grofle poire. Raulet, grofle poire. Vi- 
not, petite poire rouge, qui £ût le poiré fort 
vineux : comme aufii le Tahou rouge le Ëdt 
rouge & vineux. Rouifle, ou Rouefie, poire 
grofie. On trouuera des greffes dans la paroiflê 
de la Vallée, près la Qupelle Gaultier, qui ap- 
partient à M. le Viconte d'Âuge : lequel a aufli 
plufieurs fortes de poire à manger, cuites ou 
crues : comme font, Ifambert, Fin oinâ. Milan, 
Piment, Cœur de Roy, Citron, poire de garde. 
Courbe-efpine , poire de Noftre-dame , poire 
de Rouflelet, tref-excellente, mais petite. H fen 
trouue ailleurs d'autres, fort excellentes à poi- 
ré, & bien cogneuës, comme Carify blanc 8c 
rouge, Robert, Chaftel, Gros-Mesnil, Adam, & 
autres. 

Il varie aufii de bonté, félon les contrées, 
ceux de la Brie font rudes & mal-plaifans, & 
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ont pour la plufpart gouft du terroir. Rouefle Queiuspai 
éft excellent au Pont-leuefdue, Paronnel, Vi- ''"/^"^ 
hot, Rouge d Auoine, vers Condé, Pont d Ouil a faire du 
ly, & Efcouché. ^'''' 

Il Ten fait grande quantité es enuirons de 
Cheureufe, de faind Germain, de Montfort la 
Maurry, & lieux circonuoifins : entre lesquels 
on en trouue d'affez bons, de Carify, & de grof- 
Mefnil, Vinot eft des meilleurs de cefte pro- 
uince. Les plus excellens fe trouuent près d'A- 
lençon, & d'Argenten, ou l'en ai fouuent veu 
de doux & picquant, auffi plaifant que vin de 
Graue, ou d'Anjou, & mefmes de meilleur vfa- 
ge que les petis vins blancs François, en année 
froide & humide, & que tous autres vins verds. 
Ceux-ci fe gardent vn an en leur force et vi- 
gueur , ou plus : & pour auoir perdu leur li- 
queur, ne laiffent d'eftre excellens, du gouft 
commun du poiré, peu eflongné du gouft com- 
mun de vin blanc. 

On fait fort peu de poiré en toutes les con- 
trées ou les fidres font' bons & excellens, com- 
me en tout le Coftentin, Beflin, & lieux circon- 
uoifins. Et tout ce qu'on y en fait, eft dédié aux 
feruiteurs & gens de peine, en fa primeur, pen- 
dant qu'il eft doux : car ils ne l'eftiment rien 
depuis qu'il a perdu fa liqueur : pour le plus 
tard ils le boyuent en Karefme. 

Ce bruuage eftant fait de poires fort aufte- 
res & aftringentes pour la plufpart, ne peut fail- 
lir d'eftre plus adftringent que le -fidre. Et de 
vray, il f 'en trouue qui l'eft fi fort après auoir 
perdu fa douceur, que la bouche en demeure 
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Force, & plus fcclie, & plus afpre que û on Taucit lauee 
^o/^i>/ii d'eau d*Âlun. Les autres le font moins, ou point 
u n pot- ç^^^^ l'espèce des poires, & félon la façon. Car 
unt plus la poire eft prinfe fur le verd, tant plus 
il y a d'aftriâion & d'auflerité au ius : comme 
il y en a aufli beaucoup plus à celui qui eft Ëdt 
fans eau, de poires fort aufleres, comme font 
celles d'Eftranguillon : il Ten trouue afTez qui 
n'a non plus d'aflriâion, ni d'aufterité que bon 
vin blanc, lequel fe fait de poires bien meures 
& bonnes à manger , qui n'ont auflerité , ains 
douceur notable : comme font celles de Cail- 
louët en Coflentin. 

Le poiré récent, doux, & non defequé, trou- 
ble le ventre, comme fait le mouft & le fidre ré- 
cent, aufQ fait-il des cruditez & ventofitez en 
abondance, & pour cefle caufe il enfle le ven- 
tre , & oppille les veines. Mais après qu'il efl 
cuit & bien purifié par fa propre chaleur, il eft 
d' afTez bon vîage pour la ieunefTe, & pour gens 
de peine & d'exercice, principalement fil eft 
des bons, qui approchent fort du gouft & de la 
couleur de vin blanc : Car le mauuais Ëdt ,des 
obftruâions au foye & en la ratte, & plufieurs 
cruditez, principalement en tous corps froids 
& débiles qui ne font grand exercice. Comme 
il fait aufli en ceux qui font fubjeâs à iaunif- 
fes, à pafles couleurs, bouffiffeures, & fieures 
erratiques. C'efl pourquoy il eft fort incom- 
mode à toutes perfonnes defquelles les pre- 
mières veines f 'eftouppent facilement, & à tou- 
tes femmes qui ne font bien purgées tous les 
mois,^& fur tout à celles qui pour auoir la ma- 
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trice trop froide ne peuuent conceuoir : car 
eftant froid & fec il eft contraire à la généra- 
tion. Encores moins le doit-on permettre en 
maladie froide, faite & entretenue de caufe 
froide, ou en complexion froide & humide. A 
cefte caufe ceux qui ont paiTé cinquante ans, 
feront fagement de f'en abftenir fils n'ont le 
foye chaud, ou qu'ils ne facent exercice. 

Les bons ne fe doyuent donc defifendre aux 
ieunes gens qui ont la nature bonne & vigou- 
reufe pour les digérer, ni aux autres perfonnes 
de trauail : lefquels par exercice excitent & 
fortifient fi bien leur chaleur naturelle, & vi- 
uent fi fobrement en leurs trauaux, que tout 
bruuage & aliment tant froid, crud, & rude 
foit-il , eft facilement digéré , & promptement 
diftribué. D eft propre à toutes perfonnes fort 
replettes & bien grafles , d'autant qu'il nourrit 
moins que le vin et que le fidre : En outre, que 
il deffeche fans chaleur excefiiue. 

On le peut aufii permettre en maladies 
chaudes & cholériques, où il eft befoin de quel- 
que boire qui puiffe refréner l'ardeur des hu- 
meurs : mais non fans eau, fil eft des bons. On 
le doit préférer au vin, & aux fidres groflîers, 
en toutes douleurs arthritiques, ou gouttes, & 
en tous catharres, & fluxions qui font excitées 
& entretenues par l'euaporation du fang & des 
autres humeurs chaudes. Il fait des excremens 
par fa vapeur, mais ils font plus efpais & moins 
iSuides ou coulans, que ceux qui prouiennent 
du vin, & partant moins contraires aux iointu- 
res, aux nerfs & aux poulmons. 
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Entre les bons, ceux qui n'ont adftriâion 
notable, ains douceur comme vin blanc d'An- 
jou, font plus eftimez & plus plaifâns : mais fi 
font-ils oppilati&, & plus difficiles à digérer 
que les autres qui ont perdu leur douceur, qui 
e(l caufe qu'ils enflent les hypocondres, û ce 
n'eft en aage & température chaude & feche, 
& en Efté durant les chaleurs. Si qu'elqu'yn l'ai- 
me doux, qu'il n'en vfe que au premier traid 
du repas, f 'afleurant que l'vfage en fera plus fâ- 
lutaire lors qu'il aura perdu fa douceur. Fay 
permis autrefois l'vsage de poiriè adftringent 
bien à propos et heureufement^ en la diflènthe- 
rie, après les purgations necejQTaires^ lors qu'il 
eftoit bien defequé : mefme en tous £ûx cholé- 
riques. 

Il y en a toutesfois qui efliment que le poi- 
ré foit apéritif, & facile à digérer, par ce qu'il 
fait fort vriner bien toft après qu'on l'a beu. Et 
pour ces raifons le permettent , non feulement 
aux fains, mais âuffi en plufieurs maladies, ef- 
quelles on s'abftient ordinairement de vin. 
Pour aufquels refpondre, ie confeffe bien pom>- 
ueu que le bon poiré, bien meur et purifié, 
trouue vue bonne & vigoureufe chaleur natu- 
relle, qu'il eft affez facilement digéré & prom- 
ptement diftribué. Mais fi le contraire fe ren- 
contre, il fait des cruditez, & enfle, comme î'ay 
dit cy deflus, fil n'eft des excellens hors de 
douceur. Ceft pourquoy ie I'ay permis Cms 
eau en toutes complexions chaudes & choléri- 
ques : & en maladies chaudes deftrempé d'eau, 
iufques en l'aage de cinquante ans : principale- 
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ment à gens de trauail. Le défendant aux hom- 
mes d'aage, & à toutes 'complexions froides. 
Et me (èmble qu'il ne mérite d'eftre nombre 
entre les chofes aperitiues : encores que ie leur 
accorde qu'il fait beaucoup d*vrine. Car c'eft 
■bien autre chofe de faire vriner, que d'eftre apé- 
ritif. Le gland, encores qu'il foit adftringent, fi 
on en prend le poids d'vn lefcu en vin blanc , 
fait fi fort vriner , qu'ils eftiment ne fe trouuer 
gueres meilleur remède pour purger le gra- 
uier, & le calcul des reins, comme font auflî 
plufieurs autres remèdes adftringens. Eft-ce à 
dire qu'il foit apéritif des obftruftions du foye , 
& de la ratte : & que l'vsage fréquent en foit fa- 
lutaire en telles maladies : comme il eft des re- 
mèdes apéritifs ? 

Si le poiré a peu de nourriture, il faut bien 
qu'il ait beaucoup d'excrément fereux. Or fil 
remplit les veines de ferofité, qui doutera qu'il 
ne foit neceflaire à celuy qui n'vfe d'autre bru- 
uage, de faire beaucoup d'vrine, ou deuenir en- 
flé en peu de temps ? C'eft vne règle générale, 
que toute perfonne qui a la chaleur naturelle 
forte & vigoureufe, & la vertu expultoire bon- 
ne, vrine fort après l'vsage de toutes chofes qui 
font crues & fereufes. Au contraire fi l'efto- 
mach eft débile, & toute l'habitude froide & 
humide : & la vertu expultoire foible, les cru- 
ditez, tumeurs oèdematiques, bouffifleures, paf- 
les couleurs, hydropifies, durtez de ratte, & au- 
tres telles maladies, ne faillent de comparoiftre 
auec le temps. U faut enâer, & enfin creuer, ou 
vuider les eaux & ferofitez qui viennent du 
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boire & manger. Et quel chemin y a-il meil- 
leur que Tyrine, ou la fueur, pour vuider celles 
qui font amaffees es veines par Tviâge du poi- 
ré ? La confequence eft mal à propos, ce meiem- 
ble, de dire que le poiré foit apéritif, par ce que 
Ion pifTe beaucoup après en auoir beu. Car a- 
près auoir beu quantité d'eau, fi la chaleur na- 
turelle eft vigoureufe, on £ùt beaucoup d'vri- 
ne, encores que Teau ne foit du rang des chofes 
aperitiues. 

Le poiré à caufe de fon adftriâion, ne pénè- 
tre aflez, ni aflez toft en la fubftance des parties 
folides, pour les humeâer^ qui eft caufe qu'on 
en boit dauantage que de vin, ou de fidre, & 
qu'on vrine auffi dauantage : non pas fa vertu 
aperitiue, ou ténuité d'eflence, comme quel- 
ques-vns ont eu opinion. Mais quelle ignoran- 
ce & ftupidité feroit-ce de croire que le poiré 
efpraint n'agueres de poires fi rudes & fi aufte- 
res , que les pourceaux n'en peuuent pas gou- 
fter, peuft eftre incontinent changé en chofê fi 
aperitiue ? Il fe cuit & purifie par fon ebulidon, 
& fa ferofité fe purge par les vrines, affez prom- 
ptement : Pil eft des meilleurs, & que cduy qui 
en vfe ait l'eftomach bon, & la chaleur naturel- 
le vigoureufe. Mais fil eft &it de poires aofte- 
res^ fa fubftance & meilleure partie alimentais 
re qui demeure en nous, retient quelque vice 
du naturel adftringent de la poire dont elle eft 
efprainte : par lequel non feulement elle oppil- 
le les veines fort manifeftement, mais auffi tient 
le ventre plus dur que le fidre, ne le vin. Qiii 
me fait conclure que le meilleur poiré n'eft 

pas 
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pas moins eflongné de l'excellence des meil- 
leura (idres , qu'eft la meilleure Bière des bons 
vins. Soit qu'on ait efgard à la nourriture qui 
en renient, & à fa chaleur & vigueur naturel- 
le, dont la noftre eft fortifiée & entretenue : 
foit qu'on confidere le profit qui en peut reue- 
nir, tant en la précaution, qu'en la guarifon des 
maladies : efquelles on peut vfer de l'vn & de 
l'autre. C'eft pourquoy l'vfage des meilleurs 
ne fera permis aux hommes d'eftat, & de let- 
tres qui l'aiment, qu'au premier traid du re- 
pas. Toutesfois les goutteux fen contenteront 
en lieu de vin, pour rendre leurs humeurs plus 
groffieres, & partant moins fluides & moins 
contraires aux iointures. Les autres de moindre 
eftoffe feront delaiflez aux hommes de peine 
& de labeur, qui par l'exercice corrigeront 
leurs vices : ainsi comme nous leur auons'de- 
laiffé l'vsage des fidres furs, des ginguets, & de 
la bière. 

Or encores que le bon poiré ne foit fi &mi- 
lier à noftre nourriture, ne fi falutaire que le 
bon fidre, fi a-il chaleur naturelle bien mani- 
fefte : par laquelle il fortifie & refiouit celuy 
qui en vfe. Comme il a aufli vne vapeur par 
laquelle il trauaille le cerueau de celuy qui n'y 
eft accouftumé, & l'enyurera aufli fil en vfe 
outre mefure : l'vn toutesfois plus que l'autre, 
félon l'efpece de la poire, & auffi félon le ter- 
roir. 

Et faut entendre que tant plus il eft rude & 
adftringent , tant plus fa vapeur eft grofle & 
difficile à vaincre, ou diflTiper : tellement que 

1 
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Yyanye qui en eft &îte eft trop plus longae, & 
beaucoup plus Ëifcheufe, que cdle de vin on 
de fidrc. 

On en tire de l'eau de vie, auflî bien que du 
vin & du fidre, mais beaucoup moins de ce- 
ftuy-ci que des autres. 



DE LA BIERE. 

C H A p. X V t I. 

Il A Bière, eft de iî long temps 

llcogiieuS & vfitee en toutes les 
||regions froides de l'Europe, que 
iV'ft befoin de m'arreftcr à 
il defcrirc que c'en, ni là &çon. 
Veu mefmement que quelques médecins des 
piouinces où elle efl en vf^e, en ont efcritdes 
liures tous entiers. le diray feulement, que Tv- 
fage en doit eflre delaifTé aux feruiteurs & aux 
gens de trauail : aufli bien que du Cdre fur, da 
poiré, & des vins verds. D'autant que pour fon- 
aduftion & craffinide , elle eft de fi grofle 9t 
melancholîque nourriture, qu'il n'y a que 
l'homme de peine qui en puiSè eflre nouiri, 
fans grandes incommodicez. Aux autres die 
&it vne infinité d'obftuâions , dont grand 
nombre de longues, fafcheufes & dangeretdcs 
maladies, pullulent de iour en autre. Et tant 
plus elle eft efpaiffe & de grande nourriture, 
tant plus l'vfage en eft dommageable, lyid 
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naiiTent (îeures quartes, longues, quelquefois 
de deux ou trois ans, & fouuent mortelles. D'i- 
ci prend Ton origine le calcul des reins, & la 
douleur néphrétique, maladie fort cruelle. D'i- 
ci viennent obftrudions, & durtez de ratte, 
tenfions des hypocondres, iaunifles noires, vl- 
ceres, ou loups de iambes, le plus fouuent in- 
curables, melancholies hypocondriaques, mal 
caduque, cancer des mammelles, & de la ma- 
trice : et fi elle eft récente, inflammations de 
reins, & pifle-chaudes. D'entre lefquelles les 
Heures quartes longues, les vlceres des iambes 
& la néphrétique, font fort familières aux An- 
glois venans fur l'aage. 

Il ne faut douter de fon aduftion, & craflitu- 
de dont font faites les fufdites obftruâions, veu 
qu'elle efl: faite d'orge, & de froment, ou d'au- 
tre bled, trempé en eau tant qu'il germe, puis 
feché à la chaleur du feu, fur le plancher d'vn 
fourneau, & fouuent quafi terreflé. Et finale- 
ment moulu en farine, laquelle on cuit en eau 
auec Houblon. 

On fçait aflez que tout bled germé eft à de- 
mi corrompu, & que de là vient qu'il baille à 
la bière, & à toute d^oâion qui en feroit fai- 
te, vne chaleur & acrimonie, comme le leuain : 
d'autre part l' aduftion, ou brufleure, que la fa- 
rine retient du feu, par lequel le bled a efté def- 
feché & rouflS, & l'odeur de la fumée, se com- 
munique aufli à la bière, fe faifant biè fentir par 
vn gouft eftrange de brufleure & de fiimee, en- 
tremeflee d'amertume, laquelle vient du Hou- 
blon : qui eft prefque autant horrible qu'vne 
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médecine de Rubarbe, à celuy qui n'y eft ac- 
couftumé. 

le fçay que le Houblon eft apéritif & qu'il 
refîfte à la melancbolie, & que la bière fe pur- 
ge & purifie par fon ebulition : mais Tvii ne 
l'autre ne peut û bien corriger la craiSitude, & 
aduftion qu'elle retient de la Ëuine, faite de 
bled terrefié, que le fang qui Ten Eut ne foît 
gros & melancholique, & les excremens efpais 
& vifqueux. Il Ten £iit fans Houblon, qui eft 
blanche, encores plus obftruftiue : Tvne et l'au- 
tre eft ordinairement fophiftiquee par meflan- 
ge de drogues chaudes et corrofiues, comme 
eft la graine de Paradis. Depuis quelques an- 
nées ils ont commencé à Paris à y mettre de 
l'herbe appelée Toute-bonne, ou Orualle : & 
en Angleterre des cendres, & des efpices en 
leur bière blanche, ce qui la rend forte & va- 
poreufe : mais de tref-dangereux vfage à ceux 
qui en boyuent ordinairement : par ce que tant 
plus on en boit tant plus on eft altéré, & qu'el- 
le defleche le foye, 

La plus claire & plus tranfparente, eft la plus 
falubre, pourueu qu'elle ne foit fophiftiquee : 
mais elle ne doit eftre trop récente, ni fi vieille 
qu'elle foit acide. 

Toute bière double eft de grande nourritu- 
re, & bien propre (comme nous auons dit) 
pour tout homme de peine & de trauail r elle 
pourroit auffi eftre permife quelques iours, 
pour le moins au premier traiâ du repas, à 
ceux qui auroyent ' befoin d'eftre renounis & 
r^engraiiTez , pour eftre trop atténuez, ou par 
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longue abftinence & diettes, ou par longues 
maladies chaudes & feches : mefmes pour hu- 
meâer ceux qui font de nature fecs & arides, à 
caufe de leur foye chaud & fec. 

Et me femble que qui n'auroit autre efgard 
qu'à bien engraifler Thomme par bruuage de 
grande nourriture, pourroit préférer la bonne 
double bière à plufieurs efpeces de vins & de 
fidres. Mais pour entretenir en bonne fanté 
tout homme de lettres & d'eftat, qui mené vie 
tranquile & fedentaire, principalement Til eft 
charnu & de bonne habitude, ou trop replet. Il 
faut qu'elle cède à l'vn & à l'autre, pour les 
obftruâiôns qu'elle fait, & les maladies qui en 
procèdent en telles habitudes. Si quelqu'vn 
d'iceux l'aime, il fuffira qu'il en vfe au premier 
traia du repas, par i^terualle feulement : & 
encores fera-il bon qu'il choififle la plus petite 
& la plus claire, ou pour le moins celle qui eft 
médiocre. 

La bière a donc cette grande & fafcheufe in- 
commodité de remplir le corps d'excremens, 
la plufpart froids, melancholiques, ou pitui- 
teux, dont font faites grandes obftrudions, & 
d'icelles grand nombre de maladies, la plufpart 
froides, pituiteufes, & melancholiques. Il y a 
plus, c'eft qu'elle ne rend pas feulement toute 
l'habitude du corps pefante & melancholique, 
mais aufQ l'efprit plus lourd, plus tardif & grof- 
fier. 

Il n'y aura donc que la moyenne, & claire 
bière, faite de bled feché non terrefié, qui foit 

permife aux hommes fains, lefquels ne font 

1... 
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exercice, & aat malades qui y feront accou- 
ftnmez, la petite^ en lieu de ptifane : encores 
faudra-il bien prendre garde qu'elle ne fbit pas 
trop récente, ou trop vieille. Outre que la ré- 
cente n'eft bien defequee, elle a encores vne 
mauuaife qualité & acrimonie : comme de le- 
uain qui la rend fort infalubre, mefine fort nui- 
fible aux reins. Et la vieille encourt ordinaire- 
ment le vice de fureur, ou acidité, comme fimt 
les vieils fidres, qui eft caufe qu'elle engendre 
beaucoup de cruditez, ventofitez, & obftm-* 
âions. On pourroit aufli vfer de la double , en 
pleine fanté au premier traiâ du repas, en lieu 
de (idre, pourueu qu'elle foit tranfparente. Car 
le vin ou le fidre qu'on boira la corrigera fnffi- 
famment. 

FIN- 
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derat. .Placuit mihi admodum in Phyfiologia, 
de mixtione & forma mixti Philofophica, & 
in Pathologia, de morbis formae Medica difpu- 
tatio, Placuit egregius vbique feruatus ordo, 
concifa breuitas, nihil tamen obfcuritatîs ha- 
bens, nec affeftata Latini fermonis elegantia. 
Vnus tantùm Ipcus vehementer difplicuit, in 
quo & Philofophi & Medici pçrfonam exuifle 
conuitiatoris verô & maledici induifle vifus 
es. Cùm enim de caçochymia pituîtofa, inte- 
riore morborum frigidorum caufa ex profeflb 
ageres, temere & inconfideratè de Normanis 
obloquutus, lepram albam endemium effe, & 
familiarem illis afFedum aflerîs, à communi 
caufa, quae eft Pomaceum, quo vulg6 illi vtun- 
tur, çontraâum. Ita-ne ver6 Normani omnes, 

% • • • • 
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quibus pomaceuoi pro potu eft, funt elephan- 
tici albi ? Qyibd fi Syndicus Normanise tecum 
nunc ageret iniuriarum, téque in iudicium û- 
fteret, & pœnas expeteret Ixùd hxnx tum to- 
tius Prouinciae, tum fingulorum Prouincia- 
lium ; quibus prasfidiis contra tantam vim te 
ipfum prasmunires ? quo ^tificio te & noza^ & 
infamias eximeres ? Expendamus verô qnse- 
nam fit, & quàm valida ratio , quse te împulit 
vt ita de nobis malediceres. Pomaceuflà^ inquis, 
cùm maximam re&igerandi vim habeat, eius 
quotidiano vfii Normanis iecur vfque adeo re- 
frigeratur, vt pro Jaudabili & alimentario fan- 
guine pituitofiim gignat, quo nutritse fingolas 
eorum partes euadunt fubtumidas & œdema- 
tofae. Vertitur enim ille in camem mollem & 
albam , qualis eft cancrorum ; vulgôque iepm 
alba nominatur. Hase quis credat à Riolano 
profeâa. Pomaceum, inquis, refiîgerat. At 
quodnam ? Sunt enim multse illus differentdae. 
Qiiàd fi abfque vlla exceptione in omni po* 
maceo refrigerandi vim inefie contendis, qoîd 
hoc dici poteft abfiirdius, & à veritate alienius ? 
Vt certe pomaceum imbecillum & aquofum, 
aufterum, acerbum^ acidum, & vetuftum quod 
iam acorem contraxit, refiîgerat, id eft, rerhif- 
fè calefacit; fie potens, dulce, amaritudinis eu- 
iufdam particeps, & astate médium înfigniter 
calefacit, tantùm abeft vt refiigeret. Ideoqué 
qui {u2d valetudinis rationem habent, maxime 
fi biliofi fint, illud perinde atque vinum debent 
diluere, vt eius calor aquas mixtione tempère- 
tur. Eft mihi fiiburbanus ager arboribus poma- 
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riis confituSy qui mihi generofiffimum poma- 

ceum fuggerit, quod & fapore, & calore, & vir- 

tute Gallicis vinis, forte & Âurelianenfibus 

non ceflerit. Sed quantum po0um colligere, 

nunquam tibi verum & legitimum poma- 

ceum, quale hic bibimus, deguftare, im6 ne vi- 

dere quidem contigit. Qua^ autem temeritas 

eft, ignota pro compertis, falfa pro veris obtru- 

dere^ & prauis opinionibus auditomm mentes 

imbuere ? Hoc certè crimen nihil habet excufa- 

tionîs, nec iufta^, nec quas vUo modo probari 

pofle videatur. Debuifti verô acre Galeni ftu- 

dium in obferuandis fimplicium medicamen- 

torum facultatibus imitatione confequi : ad 

quas exaâè cognofcendas, in alienis regioni- 

bus, in quibus illa prouenirent, licet longé re- 

motis, peregrinari folebat, nequid fcilicet fcri- 

ptum relinqueret, quod non oculis vidiffet, 

Nunc cùm Lutetia pedem non moueris, nec 

quale fit noftrum pomaceum, fcire vnquam 

curaueris ; de eo tamen tanquam pro tribunali 

fedens iudicas, nec vnquam à te vifum, nec ex- 

ploratum indiâa caufa condemnas. Qiiôd fi 

ad normam cuiufdam illegitimi pomacei , 

quod audio apud vos ex acidis pjnîs contritis 

& aquae miftione afperfis confici, noftrum efti- 

mes ; pariter fis ridiculus ac ego effem, fi com- 

paratione vini Normanici, quod Huetium vo- 

camus, (id autem omphacii potius quàm vini 

(àporem exhibet) de vini Gallici temperamen- 

to pronunciarem. Tantùm enim pomaceum 

Gallicum à Normanico, quantum vinum Nor- 

1. 



manicum à Gallico bonitate, virtute & prse- 
ftantia vincitur. Sed efto ; donemus pomaceum 
refrigerandi faciiltate pneditum efle ; an ob id 
afliduus eius vfus lepram albam ingenerabit ? 
Rogo te an aquas potores in eum affeâum in- 
currunt ? Ât quis potus aqua fngidior dari po- 
teft ? Pefllmè fané Deus opt. Max. falud ani- 
mantium confulniflet, fi aqua, quam pro potu 
illis concefiity ex fua natura lepram albam ge- 
neraret. Sed luec nunc fuSecerint. Finiam ergo, 
fi prius duo à te poftulauero : ynum, vt mihi de 
violata Normanorum fama fatis&cias. Satisfe- 
ceris autem, fi te mihi per literas purgaueris, 
Hac enim leuiffima pœna ero contentus ; 
quamuis iniuira publiée illata, publicè deberet 
expiari. Âlterum, vt falfam, quam de noftro 
Pomaceo concepifti opinionem, nec ratione, 
nec experientia ftabilitam deponas, & ingénue 
tuum errorem confitearis : Qiiod cùm fit gène- 
rofi animi , habebis etiam ducem Hippocra- 
tem ; quem non puduit, cùm ignoraflet nume- 
rum futurarum occipitis^ publicè fuam infd^ 
tiam agnofcere. Magnis enim ingeniis, multâ- 
que nihilominus habituris conuenit. etiam fim- 
plex veri errori confeflio, prsecipuéque in eo 
minifterio, quod vtilitatis caufa pofteris tradi- 
tur. Intérim hoc tibi perfiiadeas velim^ tua (cri- 
pta plurimi à me fieri, vt in quibus expreflkm 
non folùm Fernelii, quem tibi ad imitandum 
propofiiifti, fed etiam ipfius Âriftotelis eflSi- 
gîem mihi videar intueri. Vale. Cadomi, 3. Ca- 
lend. lanuar. 1387. 




JACOBO C^HAGNESIO, 
Joan. %ioUntis S. 



jOwavERERis de iniu- 
arîa Normanis illata, cùm fcripfi 
vfu Pomacii eos fréquenter îe- 
llpram albam incurrere, affirmif- 
*qijs te habere pomatium tam 
generofum (cùm mediam œta- 
tetn attigit) vt vînum polîit asquare. Debebas 
hanc lîtem intendere contra loubertum, qui 
priùs hoc typis excufum in vulgus emiferat. 
Diâata enim mea à tara paucis ieguntur, vt 
pro non fcriptis haberi pofUnt : 

Nonfcribil, cuius carmtna netno legit. 

Venintamen quia me in hanc arenam & 
contentionem vocas, querîmoniae tuœ caput 
breuiter expendam : tibîque, nifi fis admodum 
morofus & diliîcilis, vno verbo {attsfactam. 
Galenus Tcribit in Alexandria quamplurimos 
effe Elephanticos , quia vulgus vefcitur came 
afinina. Luficanis ob aëris inclementiam, Alpi- 
nis & Allobrogibus propcer vfum frequentem 
aquarum frigidarum, qu£e fcaturiunt è rupibus 
bronchocelen effe patriam & vernaculam Me- 
dici proceres in fcripta retulçrunt. Licet-ne 
Alexandrinis cum Galeno, Allobrogibus cum 
primîe notie medicis iniurianim agere ? Mini- 
me, credo, quia gentilîdi affeâus funt plebei, 



quos locupletes eflfugiunt. Anguftia rei fami- 
liaris cogit plebeculam Nortmanam vt poma- 
tio recenti, crudo, imbecillo : cuius confuetu- 
dine, cùm degerem Rothomagi (e6 impulfus 
Lutetiae grafTantis peftis faeuitia) aliquot vidi 
inferioris Nortmanias mendicos generali & 
profunda leuce affliâos. Itaque fruftra me fi- 
ftis ante tribunal veritatis, quia exemplis, ne- 
tione & authoritace fubnixus , innocens abibo. 
De meis diâatis quid fentias^ parum laboro; 
quia deuota funt tyronibus, non ApoUini & 
Muûs. Pendebant ex ore meo ingenui aliquot 
adoleicentes medicinse ftudioii ; interea dum 
eloquerer qu£ veniabant mihi in mentem, ex- 
cipiebant. Crede mihi, fi pofteritati illa confe- 
crafTem, iam fcripta^ quinetiam expolita in au- 
ditiorium atculiflem. Bene vale. 



f AC. C ^ H A GN ESI FS 

G. Lujfonio, Medico Ta- 

rifienji, S. 

Ergratvm mihi fecifti , quèd 
& meas ad Riolanum, & ad me 
Riolani literas perferendas curaue- 
ris. Nolim vero exiftimes, fi nihil 
illis refpondeam, hanc effe caufam, quôd ve- 
rear, ne eum hominem, vt fcribis, irritabilem , 
in me commoueam. Quid enim is mihi faciat 
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mali? Sed qu6d illae nullum refponfum me- 
reantur, ita funt ieiunas, aridae, nihil denique 
minus quàtn fuum authorem repraefentantes. 
Tarn fcilicet arduum eft, etiam fi benè fcribas 
cùm de re laudabili maledicis, benè dicere. Ne- 
que verô crediderim loubertum, cuius autho-' 
ritate nititur, tam inconfideratè de Normano- 
rum fama detraxifle.. Quod fi fecerit pœnam 
quae famofis fcriptoribus lege debetur, morte 
effugit. Et cùm de rébus medicis difleritur, non 
tam authores, quàm experientiae fides, & ra- 
tionum momenta quaerenda fimt. Qjiôd fi Ga- 
lenus fcriptis prodiderit plurimos efle in Ale- 
xandria Elephanticos, non ideo Riolanus no- 
xae fiierit eximendus. Vera enim erant, qua? 
Galenus de Alexandrinis ; falfiflima verô fimt, 
quae de Normanis Riolanus euulgauit. Et vt 
Galenus in Alexandrinorum odium illa eflet 
ementitus ; non potuit tamen ab Alexandrinis, 
qu6d eflet Pergamseus, in ius vocari. At à no- 
bis Riolanus poflet. Licet enim non eiufiiem 
nationis fiimus, Franci tamen fiimus, vnum Re- 
gem agnofi:imus, & iifdem legibus tenemur. 
Porrô non eadem eft ratio Bronchoceles, quae 
Elephantias. Haec enim fœdus eft & infamis 
morbus, illa non item : ideoque citra infamias 
notam bronchocele obiici poteft, Elephantia 
non poteft. Ob quam caufam qui Elephantiam 
alicui falfô exprobrat , adione iniuriarum te- 
netur, non qui Bronchocelen. Q.uôd fi popula- 
res morbi à communi omnibus caufa, quae vel 
aër eft , vel cibus aut potus, quo omnes pariter 
vtuntur, ortum habeant, cur diuitès potiùs, 



quàm inopes ab his enint immunes? Nônne 
caufa qu£ omnes tangit^ omnes pariter afficit ? 
Nec eft verifimile i]los mendicos , quorum 
Riolanus meminit, leucen albam ex vfu poma- 
cei contraxifTe. Noftris enim mendicis aquam 
ad fatietatem bibere licet; pomaceum, quia 
denegatur, non licet. Neque légitima eft, quam 
Riolanus attulit,* excufatio. Non enim quic- 
quam de pomaceo, nifi vfu compertum, & ra- 
tione ftabilitum debuit in médium afferre. 
Nunc cùm malo quodam animi impetu, velu* 
ti vento concitatus, quaecunque veniebant ia 
mentem, Ëiâa intérim nationi noftre iniuria, 
in Pomaceum eSuderit, eum pro Philofopho 
conuitiatorem, pro Medico maledicum agno- 
fcere cogor inuitus. Hic defînam, nequid gra- 
uius iuftus dolor à me extorqueat. Vale. Cado- 
mi fexdecimo Calend. Februar. 1588. 

FINIS. 
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INTRODUCTION 



Le De Vino et Pomaceo^ de Julien Le Paulmier, et 
la traduction de cet ouvrage, donnée sous le titre de 
Traité du Vin et du Sidre, par Jacques de Cahaignes, 
ont obtenu dans leur temps un succès mérité. Ces vo- 
lûmes, devenus rarissimes, sont de nos jours curieuse- 
ment recherchés par les bibliophiles ainsi que par tous 
ceux qui, depuis de longues années déjà, se préoc- 
cupent des perfectionnements à apporter à la culture 
des pommiers et à la fabrication du cidre, ou qui étu- 
dient les effets hygiéniques d'une boisson dont Pusage 
tend à se généraliser. Cest, en effet, au livre du mé- 
decin normand, vieux de plus de trois siècles, que les 
traités modernes d'agriculture ou de pomologie ont 
emprunté presque toujours ce qu'ils ont dit des origines 
du cidre, des anciennes variétés de fruits, des propriétés 
du breuvage tiré des pommes ; c'est chez lui aussi que 
. des praticiens éminents ont puisé quelques-unes de 
leurs théories sur l'emploi du cidre pour le traitement 
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de cenaines affections. Mais les uns et les autres ont 
souvent recherché en vain les textes de Julien Le Paul- 
mier et de son translateur; ils ont dû se borner à en 
citer quelques passages de seconde main, et par con- 
séquent avec des chances d^inexactitude. 

En rééditant le Traité du Vin et du Sidre, en livrant 
au public une réimpression fac-similé de Touvrage 
presque introuvable de Julien Le Paulmier, la Société 
des Bibliophiles normands ne se borne pas à satisfaire 
le goût des amateurs de livres précieux; elle fournit à 
Tune des industries agricoles les plus importantes de 
la Normandie et d'une partie de la France des éléments 
d'information d'une haute valeur. Tout en restant 
fidèle à son programme, elle rend donc service à des 
intérêts de premier ordre et fait acte de patriotisme, au 
moins local. Bibliophiles et cultivateurs lui en sauront 
gré. 

Avant de parler de Touvrage, il convient de dire ce 
que furent l'auteur et le traducteur. Je ne puis parler 
ici aussi longuement. qu*il le faudrait sans doute, de 
Julien Le Paulmier et de Jacques de Cahaignes, de 
leur vie, de leurs œuvres et de leurs familles qui, Tune 
et l'autre, comptèrent plusieurs générations d'hommes 
de mérite. J'entrerai cependant au sujet des Le Paul- 
mier dans des détails qui, je l'espère, ne seront pas 
jugés inutiles. 
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Julien Le Paulmier ; sa famille ; sa naissance. — 
Ses études médicales à Caen et à Paris. — Ses re- 
lations avec Fernel. — // devient médecin de 
V Hôtel-Dieu etprofesseur régent en l'Université 
de Paris, — Son premier mariage. — Le Traicté 
de la nature et curation des playes de pistolle, etc., 

— Julien Le Paulmier soigne Charles IX. — Son 
second mariage avec Marguerite de Chaumont. 

— // est médecin du duc d* Anjou. 

L'auteur i\i De Vino et Pomaceo, Julien Le Paul- 
mier, appartenait à une famille noble et ancienne du 
Cotentin, dont il n^a jamais été dressé de généalogie 
et à laquelle il est difficile de rattacher les divers per- 
sonnages du même nom que l'on rencontre dans de 
nombreux documents du moyen âge. QuoiquMl en 
soit, les Paulmier, plus tard Le Paulmier, ancêtres de 
Julien, formaient une de ces vieilles races normandes 
qui vivaient sans éclat dans leur province depuis que 
Poccupation anglaise les avait ruinés comme tant 
d'autres. Si quelques-uns d'entre eux avaient été jadis 
de vaillants chevaliers, ce n'est pas aux armes mais 
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bien aux lenres que leur famille dut son illustration. 
Et ce n^est point là un ex€fmple rare dans Phistoire de 
la noblesse française : nombre de lignées très nobles et 
très anciennes étaient quelque peu oubliées au 
xvie siècle, lorsqu^un de leurs représentants sut leur 
donner un nouvel éclat en se faisant jurisconsulte» 
homme de lettres^ professeur ou médecin (i ). Le savant 
pasteur Etienne Morin, qui avait épousé une petite- 
fille de Julien Le Paulmier et qui a écrit une vie de 
son oncle Jacques Le Paulmier de Grentemesnil (2), 
n^a donné que fon peu de détails sur la famille à la- 
quelle il s* était allié. Il s^est borné à en décrire les 
armes parlantes : (Ta^ur à trois palmes cTargent^ et 
à citer les archives de la cathédrale de Coutances et 
de Tabbaye de Montebourg, où sont mentionnés, en 
1 25 1 , des Le Paulmier avec la qualité de chevalier. Et 
voilà tous les renseignements fournis par Etienne Mo- 
rin sur les ancêtres de Julien Le Paulmier dont il ne 
nomme même pas les père et mère et dont il nous laisse 

(i) V. à ce propos : Vicomte de Grouchy et Emile Travers, 
Étude sur Nicolas de Grouchy (Nicolaus Gruchius Rothama~ 
gensis) et son fils Timothée de Grouchy; Paris et Caen, 1878, 
pet. in-8% p. i3. 

(2) Jacobi Palmerii Grentemesnillœi vita^ en tête de Jacobi 
Palmerii à Grentemesnil Grceciœ antiquœ descnptio; Lugduni 
Batavorum, 1678, in-40. 
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ignorer jusqu'au lieu de naissance. Pour expliquer ce 
silence regrettable, il se borne à dire : t Ajouter d'autres 
et de plus amples preuves de l'antique noblesse des Le 
Paulmier, la rare élévation d'esprit de notre Julien ne 
le permet pas, car sachant que la noblesse de la nais- 
sance n'est que le rang et l'honneur des aïeux, il jugea 
que celle qu'il avait acquise par son propre mérite lui 
était de beaucoup préférable ». Les philosophes peuvent 
approuver cette maxime, mais la curiosité du lecteur 
n'est pas satisfaite. 

Tous les grands recueils biographiques (i ) et ceux 
spéciaux à la Normandie ont consacré à Julien Le Paul- 
mier des notices plus ou moins étendues, mais n'ont 
fait que reproduire à peu près ce qu'avaient dit Jacques 
de Cahaignes (2), Etienne Morin (3) et P.-D. Huet (4). 
Quant aux monographies, il n'en existe que deux : 

(i) Notamment la France protestante, par Eug. et Ém. Haag, 
t. VI. 

(2) Elogiorvm Civivm Cadomensivm centvria prima, Avthore 
Jacobo Cahagnesio Cadomensi, Médicinal Professore Regio ; 
Cadomi, ex typographiâ lacobi Bassi, 1609, p. in-5o. — Éloges 
des citoyens de la ville de Caen, Première centurie j par Jacques 

' de Cahaignes, traduction d'un curieux (le comte Auguste de 
Blangy) ; Caen, Le Blanc-Hardel, 1880, in-40. 

(3) Etienne Morin, op. cit. 

(4) [P.-D. Huet], Les Origines de la ville de Caen ; Rouen, 
Maury, 1706, in-S®, 2* édition. 
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celle de V.-E. Pillet (i), qui n'a rien ajouté à la bio- 
graphie de Tauteur du De Vino et Pomaceo, mais qui 
a, pour la première fois, bien fait connaître cet ou- 
vrage par Panalyse de quelques chapitres^ et celle de 
M. le docteur Le Paulmier (2). Ce dernier s'est livré à 
de longues et patientes recherches sur le célèbre méde* 
cin dont il porte dignement le nom et a mis en lumière 
de curieux détails jusque-là inconnus. Je ferai de 
nombreux emprunts à ce consciencieux travail. 

Au dire d^ Etienne Morin, Julien Le Paulmier, dit 
Palmarius, vit le jour dans le Cotentin, en i520. 
Quelques-uns disent que ce fut dans les environs 
de Saint-Lo et, selon moi, peut-être au village 

(i) Victor-Évremont Pillet, Julien de Paulmier; Bayeuz, i85o, 
in-80 de 3 1 p. (Extr. des Mémoires de la Société d^ Agriculture, 
Sciences et Arts de Bayeux), Cette notice se trouve aussi dans 
V Annuaire de la Manche de i85o. Trompé par le titre du 
Traité du Vin et du Sidre et par la traduction de la signature 
de Tépître dédicatoire, Pillet dit par erreur que le vrai nom de 
Julien était de Paulmier et non Le Paulmier. 

(2) Docteur Le Paulmier, Ambroise Paré; Paris. Charavay 
frères, i885, in-S». V. Appendice; Julien Le Paulmier, p, 341- 

374- 

M. Le Paulmier a complété cette première étude dans son 
Julien Le Paulmier, docteur régent de la Faculté de médecine 
de Paris, médecin du roi Henri III et de François, duc ^Anjou 
(inséré dans les Mémoires de la Société de V histoire Paris et de 
V Ile-de-France, t. XXXI, 1894, ?• i77-*i6). 
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d'Agneaux (i). Seul, M. Pierre Carel le fait naître à 
Carentan, mais sans fournir de preuve (2). 

Quel qu'ait été le lieu de sa naissance ou celui de la 
résidence de sa famille, Julien Le Paulmier le quitta 
de bonne heure et se rendit à l'Université de Caen. Il 
y termina ses études et suivit les cours de la Faculté de 
médecine. Huet a dit et tous les biographes ont affirmé 
qu'il reçut à Caen le titre de docteur. Cependant 
Etienne Morin n'en parle pas, et d'attentives recherches 
n'ont pu jusqu'ici faire retrouver le nom de notre 
auteur parmi les gradués de la Faculté de médecine de 
Caen ; et jamais, quand il habitait cette ville et y fai- 
sait imprimer ses ouvrages, il n'a pris le titre de docteur 
en l'Université de Caen, et, lorsqu'il y mourut, ses 
confrères ne lui donnèrent encore que celui de Pari- 
siensis doctor medicinœ. Ce n'était point par dédain 
peut-être, mais l'Université de Paris était, comme au- 
jourd'hui, le grand centfe scientifique, celui dont les 

(i) Mon savant ami, M. Edouard Lepingard, président de la 
Société d'Archéologie du département de la Manche, m'a obli- 
geamment communiqué des notes d'où il résulte qu'une famille 
Le Paulmier était très anciennement établie à Agneaux, à la 
porte de Saint-Lo, où se trouvent encore les lieux dits de la 
Grande Paumerie et de /a Petite Paumer ie, 

(2) Pierre Carel, Les Médecins et les Chirurgiens de Caen 
avant la Révolution; Caen, A. Massif, 1888, in-8<>, p. 12. 
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grades avaient une valeur qui primait tous les autres. 
Julien Le Paulmier n^en doit pas moins être reven- 
diqué par rUniversité de Caen comme une de ses 
gloires. 

L^enseignement médical de Caen ne suffisant pas au 
jeune étudiant^ il partit pour Paris. Là^ ses traces ont 
été retrouvées par M. le docteur Le Paulmier, qui 
nous apprend que Julien Le Paulmier se fit recevoir 
maître es arts, en 1 548, puis souscrivit à la Faculté de 
médecine et fut, pendant dix ans, l'élève particulier de 
Fernel, lequel avait pour lui une haute estime et une 
profonde affection dont il ne cessa de lui donner d'écla- 
tants témoignages. 

Notre compatriote resta assez longtemps sans prendre 
de grades à Paris. Cest seulement le 12 mars 1554, 
lorsquOl était dans sa trente-quatrième année déjà, quUl 
fut reçu bachelier en médecine. Deux ans plus tard, il 
subit avec éloges Fexamen pour la licence, le 10 février 
i556, et reçut le bonnet de docteur le 27 du même 

mois; puis, six jours après, il soutint sa thèse pastil- 

« 

laire (i), et, le 3 décembre, il présida hors rang sa 
première thèse quodlibétaire (2). 

(i) Thèse pa.^tillairef sur la composition des drogues et médi- 
caments. 
(2) Thèse quodlibétaire, sur toutes les parties de la science. 
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Julien Le Paulmier fut attaché comme médecin à 
PHôtel-Dieu de Paris, pendant quatre ans d'abord, 
puis pendant un an, en i56o, lors d'une épidémie de 
peste dont il fut lui-même atteint; puis encore pendant 
deux autres années, en 1567 et i568, durant une nou- 
velle épidémie du même genre. Aces diverses époques, 
il rassembla d'importantes observations qui lui ser- 
virent à rédiger le traité De morbis contagiosis dont 
il sera question plus loin. 

Fernel mourut le 26 avril i558. Trois jours aupa- 
ravant, Julien Le Paulmier signait comme témoin au 
testament du maître, par lequel celui-ci léguait à son 
disciple favori tous ses livres et ses papiers. Julien Le 
Paulmier les laissa à son tour à son neveu Pierre Le 
Paulmier, médecin comme lui, à la mort duquel ils 
furent achetés par le docteur genevois Théodore Tur- 
' quet de Mayerne, qui les mit à profit dans ses ouvrages 
et les transporta en Angleterre (i). 

Vers cette date, ou peu après, Julien Le Paulmier, 
qui s'était laborieusement adonné à des recherches sur 
son art et aux soins d'une riche clientèle, se maria avec 
Guillemetie Passart, belle-sœur d'un maître orfèvre de 
Paris. Tout semblait jusque-là lui sourire ; de mau- 
vais jours étaient proches. 

(i) Lettres de Gui Patin, édit. J.-H. Réveillé-Parise, 1. 1, p. 280, 
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Devenu professeur en médecine en TUniversité de 
Paris, Julien Le Pauimier avait, ainsi que beaucoup 
de ses confrères, embrassé les doctrines de la Réforme. 
Aussi fut- il destitué en même temps que Nicolas 
Charton, principal du collège de Beauvais, et d^autres, 
qui, avec Ramus et Guillaume Galland, avaient pro- 
testé contre le discours adressé au Parlement par le 
recteur de l'Université, pour s'opposer à Tenregistre- 
ment de l'édit de janvier, puis avaient, quelques mois 
plus tard, en i562, refusé de signer la profession de 
foi rédigée par la Sorbonne. La persécution le contrai- 
gnit à quitter la capitale et à se réfugier en Normandie. 
A la suite de Pédit de Pacification de 1 563, il fut» 
le 4 février de Tannée suivante, rétabli dans son ancien 
état et admis à la présidence et aux grands émolu- 
ments (i). 

Le médecin normand jouissait dès lors d^une large 
aisance. M. le docteur Le Pauimier a relevé aux Ar- 
chives nationales des actes qui ne laissent aucun doute 
sur ce point. 

Deux ans se passent. Julien Le Pauimier continue 
à travailler énergiquement ; sa réputation et sa fortune 
augmentent chaque jour. Il va devenir auteur et 

(i) Dr Le Pauimier, op, cit.^ p. 34a, diaprés lesCommemtaria 
Facultatis medicince, t. VI. 



17 

commence la publication d'ouvrages qui, de son 
temps, ont joui d'une vogue incontestée et, malgré les 
progrès réalisés depuis dans Tart de guérir, peuvent 
être encore consultés, non sans intérêt, par les disciples 
d*Hippocrate et de Galien. r * 

Il publie tout d'abord le Traicté de la nature et 
curât ion des playes de pistolle, harquebouses et 
autres basions à feu, ensemble les remèdes des 
combustions et bruslures externes et superficielles ; 
Paris, chez Guillaume de Nyverd, iSôq, in-S^ de 
57 feuillets, plus 2 pages pour le titre, 6 pour l'épître 
et 5 pour la table. 

Une autre édition fut donnée la même année à 
Caen, chez Pierre Philippe, pet. in-40 de 79 pages et 
3 feuillets pour le titre et l'épître. 

La dédicace est adressée à son constant protecteur, 
Jacques de Matignon, comte de Thorigny, plus tard 
maréchal de France. Voici un passage assez intéressant 
de cette épître où Fauteur parle de ses relations avec 
le grand seigneur à la personne duquel il fut long- 
temps attaché : 

« De ma part, ayant esté par vous conserué et maintenu 

durant ces troubles, je me suis occupé, afin de ne perdre de 
temps, à escrire quelque commentaire des maladies contagieuses 
sur lesquelles j'auoye notté plusieurs obseruations dignes de 
mémoire, depuis vingt ans que je me suis du tout addonné à la 

3 
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profession de la médecine et cest œuure paracheué^ encores un 
petit discours, de la nature et curation des playes d'harque- 
bouse : et m*a semblé, vous voyant prest à retourner au camp, 
cstrc bon de traduire ce dernier en nostre vulgaire François, 
pour le vous présenter, afin que si d'aduenture vous encouriez 
durant cestc guerre (que Dieu ne Vueille) quelque incommodité 
de telle playe, vous y eussiez un bon et prompt moyen de 
secours ; comme je m'asseure que Vy trouuerez, si beisoing est. 
L'œuvre est si petit que je ne Teusse séparé des autres que j'ay 
faict sur toute la chirurgie, ny mis en langue vulgaire, contre 
ma coustume et délibération, n'eust esté pour vous faire entendre 
combien je me repute vostre attenu et que je ne seray jamais 
paresseux, quand il sera question de vostre prospérité et 
santé » 

Ce premier ouvrage de Julien Le Paulmier fut 
Toccasion d'une de ces luttes virulentes comme s'en 
livraient les savants du xvi^ siècle et dont la tradition 
s'est longtemps maintenue chez les médecins. M. le 
docteur Le Paulmier a trop bien raconté cette querelle 
pour que je puisse faire autrement que de renvoyer à 
son récit. 

Au moment de la Saint-Barthélémy, Julien Le 
Paulmier se vit une seconde fois contraint d^aban- 
donner sa clientèle parisienne, et sa chaire, dans laquelle 
il ne devait plus remonter. Il se retira donc à la cam- 
pagne, aux environs de Rouen, d'après MM. Haag 
et quelques biographes, et s^ occupa à rédiger ses 
observations médicales, «afin, disait-il, de ne pas 
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perdre son temps ». Ce nouvel exil ne fut pas de 
longue durée. 

Épuisé par les excès et par les veilles, tourmenté par 
le remords, Charles IX était en proie à une maladie 
que les plus habiles médecins de la cour se recon- 
naissaient impuissants à guérir. Julien Le Paulmier 
fut appelé près du Roi dont il parvint à soqlager les 
souffrances. Dès lors, la réputation du médecin nor- 
mand fut à son comble. 

Bientôt, Julien Le Paulmier accompagna le maré- 
chal de Matignon pendant son expédition en Nor- 
mandie, au mois de mai 1 574, et assista aux sièges de 
Saint- Lo et de Domfront. Au cours cette campagne il 
se fit remarquer autant par sa prudence et sa valeur 
que par son habileté dans son art. 

A une date qui nous est inconnue, Gabrielle Passart 
était morte sans laisser d'enfants. Le 6 juillet 1574, 
Julien Le Paulmier contracta à Caen une nouvelle 
alliance et, cette fois, une très illustre alliance. Issu, 
comme je Pai dit, d'une famille ancienne et honorée, 
ayant la réputation d'un des plus habiles médecins de 
son temps, fort riche, déjà bien en cour, il obtint la 
main de Marguerite de Chaumont qui, comme lui, 
était protestante. Malgré la différence d'âge — Mar- 
guerite de Chaumont était née en 1 554 ^^ SL^^lt trente- 
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quatre ans de moins que son mari — le ménage fut 
heureux. 

Etienne Morin, si sobre de détails sur les ancêtres 
de Julien Le Paulmier^ s^est étendu avec une certaine 
complaisance sur les origines de la maison de Chau- 
mont qui se rattachait à la race royale des Capétiens. 
Les Chaumont, quoique n^occupant plus au xvi« siècle 
qu'une situation assez modeste dans les rangs de la 
noblesse, descendaient, dit-on, de Henri I*^, roi de 
France, et d^Anne de Russie par leur troisième fils 
Hugues le Grand, comte de Vermandois, père de 
Henri, seigneur de Chaumont en Vexin et ancêtre delà 
famille de ce nom (i). 

Etienne Morin n^insiste pas plus quMl ne convient 
sur la généalogie des Chaumont, dans laquelle une 
critique sévère trouverait peut-être quelques lacunes 
difficiles à combler, et qui ne s^appuyait que sur des 
traditions assez vagues, mais il nous donne sur la 
femme de Julien Le Paulmier de curieux détails qui 
la font connaître sous le jour le plus favorable. 



(i) Le P. Anselme, Histoire généalogique de la maisom de 
France, t. I, p. 535, donne la filiation jusqu'à Guy, seigneur de 
Chaumont, qui, en i25o, vendit tous les biens de la succession 
de son père. 
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« Cette noblesse des Chaumont tant illustre soit-elle, dit-il, 
Marguerite de Chaumont, épouse de Julien Le Paulmier^ la 
surpassa par sa grandeur d'âme, la douceur de ses mœurs, sa 
prudence, sa piété et son savoir en toutes les choses qui 
préparent à la sainteté de^a vie et ornent l'esprit, et la preuve 
la plus certaine que j'en puisse fournir c'est le remarquable 
ouvrage qu'elle a composé et soigneusement écrit de sa main, 
qui ouvre le plus sûr chemin vers la dernière fin et la parfaite 
béatitude, en montrant comment on évitera le principe des vices, 
en décrivant les attraits des voluptés pour qu'ils ne séduisent 
pas, et en traçant un tableau charmant de la candeur des 
vertus qui excite à d'admirables amours ; enfin, dans tout cet 
ouvrage, le lecteur est frappé de la force de la raison, jugeant 
comme dans un tribunal, et y trouve la plus agréable abondance 
d'exemples tirés des auteurs anciens et modernes. Aussi doit-on 
regretter que le siècle précédent n'ait pas été mis en possession de 
ce trésor ou que le nôtre soit trop délicat pour goûter un style 
qui était de mode à la cour il n'y a pas cent ans. On tirerait en 
effet beaucoup de fruit de cet ouvrage^ et la très sage dame 
aurait encore la même autorité qu'elle eut de son vivant, au 
témoignage de Michel de Montaigne qui, tout sévère et tout 
insensible aux louanges d'autrui qu'il était, soumit cependant au 
jugement de celle-ci ses Essais et les lui recoiiimanda dans une 
lettre écrite de sa propre main en tête de l'exemplaire qu'il lui 
donna et que j'ai le bonheur de posséder aujourd'hui ». 

Quel était cet ouvragé de Marguerite de Chaumont 
dont Etienne Morin a négligé de nous donner le titre, 
mais dont il fait Un si grand éloge ? On Tignore, et 
probablement il a été perdu avec d'autres manuscrits 
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emportés en Hollande, par le savant pasteur de Saînt- 
Picrre-sur-Dive, après la révocation de Fédit de Nantes. 
Peut-être tous ces papiers de Pexilé normand étaient- 
ils passés dans la célèbre collection d'un ancien pré- 
sident des échevins d'Amsterdam, Gérard van Papen- 
brock, qui, au commencement du xvni^ siècle, 
possédait plus de mille lettres de savants. Toujours 
est-il que la lettre adressée par Montaigne était con- 
servée chez ce bibliophile, en 1724, et lorsqu'elle fut 
publiée pour la première fois par Pierre Coste d'après 
la copie que lui avait communiquée Pierre Morin, 
professeur d'hébreu à Amsterdam et fils d'Etienne 
Morin, et par conséquent descendant de Marguerite 
de Chaumont. Cette lettre est ainsi conçue : 

a A Mademoiselle Pavlmier. 

« Mademoiselle, mes amis sçauent que, dez l'heure que ie tous 
eus veue, ie vous destinay vn de mes liures : car ie sentia que 
vous leur auiez faict beaucoup d'honneur. Mais la courtoisie de 
monsieur Paulmier m'oste le moyen de vous le donner, m'ajrant 
obligé depuis à beaucoup plus que ne vault mon liure. Vous 
Taccepterez, s*il vous plaist, comme estant vostre auant que ie le 
deusse ; et me ferez ceste grâce de Taymer, ou pour l'amour de 
luy, ou pour l'amour de moy ; et ie garderay entière la debte 
que i*ay enuers monsieur Paulmier, pour m'en reuencher, si ie 
puis d'ailleurs, par quelque seruice (i) ». 

(i) Les Essais de Montaigne, accompagnés et une notice sur 
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Diaprés une annotation de Gérard van Papenbrock, 
cette lettre fut écrite en 1 588. Elle devait accompagner 
un exemplaire de la cinquième édition des Essais^ 
publiée cette année même à Paris, par Abel PAn- 
gelier, et permet d'aflBrmer que Julien Le Paulmier 
avait compté parmi ses clients Montaigne, qui avait 
été atteint de la gravelle en 1 58o, et avait, depuis lors, 
séjourné à diverses reprises à la cour, notamment en 
1 582 et i588. 

Assez peu de temps après son mariage, Julien Le 
Paulmier suivit, en qualité de médecin dans sa cam- 
pagne dans les Flandres, François, duc d^ Anjou 
(depuis duc d'Alençon), frère de Charies IX. Il eut la 
bonne fortune de guérir ce prince d^une maladie dont 
il avait été atteint à Dunkerque. Celui-ci se montra 
reconnaissant et le nomma un de ses médecins ordi- 
naires, fonctions qu'il conserva jusqu'à la mort du 
duc en 1584. 



sa vie et ses ouvrages,...,, par E. Courbet et Ch. Royer ; 
Paris, A. Lemerre, pet. in-8°, t. IV, p. SSg. 
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Julien Le F aulmier publie le De morbis contagiosis ; 
analyse de cet ouvrage. — Le Bref discours de la 
pncscTuation de la peste. — Julien Le Paulmier, 
conseiller et médecin ordinaire de Henri III. 
— // achète les terres de Vendeuvre et de Gren- 
temesnil. — Son anoblissement. ^ // publie le 
De Vinoet Pomaceo. — Sa mort à Caen en i5SS. 

Malgré ses voyages plus ou moins forcés, malgré ses 
expéditions militaires, Julien Le Paulmier se livrait à 
un travail assidu et ne cessait de rédiger de curieuses 
observations médicales. Cest ainsi qu^il donna, en 
1 578, un ouvrage très apprécié de son temps et qui, à 
de longs intervalles, après la mort de Fauteur, fut 
réimprimé deux fois. 

L'ouvrage dont je vais parler est le Ivliani Pal- 
marii, Constantini, Medici Parisiensis, De morbis 
contagiosis libri septem, ad amplissimum Senatum 
Parisiensem ; Parisiis, apud Dionysium Du Val^ 
1 578, in-40. Une autre édition fut donnée cum indice 
gemino; Franco/urti, apud Claudium Marnium et 
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hceredes loannis Aubriiy 1601, in-S® (i); et une 
troisième, Hagœ Comitum, typ. A. Ulacq, 1664, 
in-8°. 

Dans sa dédicace au Parlement de Paris, Julien Le 
Paulmier raconte qu'il avait écrit, alors qu'il soignait 
les malades de THôtel-Dieu, quelques remarques sur 
les maladies contagieuses,^ qu'il les avait depuis six 
ans augmentées et revues, puis remises au célèbrç 
imprimeur André Wechel, afin de les publier sous les 
auspices de ce corps. Le travail était à moitié terminé 
lorsque la demeure de Wechel fut pillée, durant les 
guerres civiles, et le manuscrit perdu. L'auteur avait 
dû le refaire à la campagne, déjà bien âgé, dans des cir- 
constances moins favorables et il s'en excusait. C'était, 
écrivait-il, son premier ouvrage. Il voulait dire, sans 
doute, que c'était le premier auquel il eût songé, 
puisqu'auparavant il avait déjà publié son Traicté de 
la nature et des playes de pistolle. 

Le De morbis tontagiosis est divisé en sept livres : 
I et II, De lue venerea ;lil, De hydrargjrro ; IV, De 
Elephantiasi ; V, De morsu canis rabidi et hydro- 
phobia ; VI et VII, De febre pestilenti. Ces sept livres 
forment en réalité cinq traités différents. 

(i) L'édition de Francfort porte par erreur sur le titre : Ivlii 
Palmariif etc. 

4 
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Le premier, De lus venerea, a une préface spéciale 
où l^auteur fait l'éloge de Fernel et des remèdes em- 
ployés par celui-ci pour la guéri son de ce terrible fléau, 
si mal connu par les médecins des xv« et xvi* siècles. 

Les frères Haag disent que cette partie semble avoir 
été publiée séparément et qu^elle fut traduite en fran- 
v;ais par Jacques de Cahaignes. Cette assertion se trouve 
également dans Frère ( i ), dans la Nouvelle biographie 
générale et dans la traduction des Éloges de Ca- 
haignes ; mais pas plus que mes savants devanciers 
je n'ai pu retrouver aucun exemplaire du texte origi- 
nal, ainsi imprimé à part, ni de sa version. C^ëst donc 
un livre disparu, comme tant d^autres^ ou tout au 
moins inconnu des bibliographes. Et cependant il a 
été composé et sans doute préparé pour l'impression, 
et la preuve s'en trouve dans une pièce en vers pha- 
leuces ou hendécasyllabiques, dans laquelle le poète 
Rouxel, célèbre le De lue venerea, son auteur^ son 
traducteur et la médicamentation précoaisée dans cet 
ouvrage (2) ; puis dans un manuscrit (3), oti Jacques 

(i) Ed. Frère, Manuel du Bibliophile normand, t. II, p. 366. 

(2) loannis Ruxelii,.. Poemata ; Cadomi, ex typographid 
Adami Cavelier, i636, in-8°, p. gg, 100. 

(3) Bibliothèque de Caen, collection Mancel, ms. no 54, petit 
in-fol. On y trouve les mentions suivantes, p. Sy : « D[oini]QU8 
Palmarius, doctor medicus, composuit librum de Lue venerea, 
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de Cahaignes parle lui-même de cette traduction qui, 
malgré tout, me semble restée inédite, comme d'autres 
œuvres de Fauteur, et qui probablement est perdue. 
A la suite du livre sur V Eléphant iasis, c'est-à-dire 
sur la lèpre, Julien Le Paulmier a ajouté un intéres- 
sant chapitre intitulé : Quœ pavois perstrinxi Ele- 
phantiœ remédia, in tyronum medicinœ gratiam, 
formulis vulgo vsitatis loculentius exprimere visum 
est. 

Il débute par le passage suivant, où sont exposées 
les idées de l'auteur sur l'emploi du cidre dans le trai- 
tement de la lèpre et qui donnera une idée de la ma- 
nière dont il écrivait le latin : 

« POTIONES ELEPHANTICIS EX VSU. " 

« Pomaceum è succo malorum dulcium maturîtatem asse- 
quutorum, satis defecatum, satisque maturum, tenue, subflauum, 
et limpidîssimum, quale in Neustria copiosum ferunt agri Cons- 
tantini, elephanticis et melancholicis ab atrabilario humore adeo 

quem in gratiam chirurgorum qui latinam linguam non intelli- 
gunt ex latino gallicum feci. In hujus libri commendationem hos 
versus conscripsit D[omi]nus Roussel, poeta egregius. » Suivent 
les vers de Jean Rouxel. P. 38 : « Sur les trois livres de la ma- 
nière de curer la vérole, composez premièrement en latin par 
M. Paulmier, docteur en médecine & nouuellement mis en fran- 
çois par M. de Cahaignes, aussy docteur en medec. » Suivent 
deux sonnets signés : « P. Gondouin de Caen »1 
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salubre est, vt omne potionis genus bonitate vinceat. Quod me 
longo vsu, ratione duce comperiisse profiteor, et complures 
melancholicos hypocondriaco, quibus iecur et mesenterium 
morbo causam dederant, eius ope rcstituisse. Nam et tetros 
melancholiac vapores, multo quam synipus è succo pomorum 
efiicacius discutit, et cordi laetitiam adfert, et viscenim atque 
humorum siccitatem, ferinamque qualitatem omnem demulcet 
ac cuntemperat, et alimentum copiosum corpori pnestat, et 
assuetis gratissimum existit. At pjrraceum omne et pomaceum, 
è malis acidulis expressum, vel vetustate coacescens, nozium 
existit, perinde atque omnia cruda et acidula vina vulgo viridia 
appellata. Repudiandum, et pomaceum quod ex malis duldbus ' 
expressum dulce quidam existitlt, sed nondum satis concoctum : 
multoque magis quod fecibus prorsus non depositis turbidum et 
crassum pcrsistit, nec inclarescit doQec acescat, qualia fere sunt 
in pingui Algiae sola nata. Copiosius quîdem alimentum corpori 
suppcditant, et agricolis ac fossoribus expetuntur, sed quia obs- 
tructiones pariunt, crassique succi copiam aggerunt, tum tanis 
tum aegris noxia putanda sunt. Curent igitur Medid, vt elephan- 
tici et hypochondriaci, quibus iecur et mesenterium (quod fere 
fît) vitio causam praebcnt, tenue, subflauum, pelluddum, benieque 
maturum pomaceum, pro generosissimo remedio veteribus 
quidem incognito, sed nunquam satis laudando, in viœm vin! 
vsurpent, quod tamen calidîc et siccae naturs, praesertim vero 
sstate, aqua: quadrante diluent ». 

Le savant docteur donne aussi la composition de 
vingt-cinq à trente remèdes internes ou citernes^ 
d'après les formules de Fernel et des médecins du 
xvie siècle, pour la guérison de Téléphantiasis, de Phy- 
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pocondrie et d'une foule d'autres afifections, suivant la 
constitution des malades. A la fin du chapitre se 
trouve l'indication suivante : « A Caen, ce remède 
(vraisemblablement de l'invention de J. LePaulmier) 
est préparé par Pierre Philippe, ancien imprimeur 
renommé ». 

Cette dernière phrase fait connaître un curieux 
détail : Pierre Philippe aurait renoncé à l'art de 
la typographie, qu'il avait exercé avec distinction 
pendant un certain nombre d'années, pour se faire 
apothicaire (i). Il y a tout lieu de supposer qu'il em- 
brassa cette nouvelle profession par suite de ses rela- 
tions avec Julien Le Paulmier dont il avait, en 1 569, 
édité le premier ouvrage, le Traicté de la nature et 
curation des playes de pistolle, et qui, plus tard, lui 
confia la préparation de remèdes composés suivant ses 
formules. 

Les deux livres De fehre pestilenti semblent avoir 

été rédigés pour faire un ouvrage séparé. Ils ont une 

dédicace spéciale adressée : Reipublicœ Lvtetîœ prce- 

fécto et cœteris prvdentiss, moderatoribus, et à la 

suite de laquelle se trouve une pièce de neuf distiques 



(i) Pleine Philippe, d*abord associé avec son frère Martin, 
dirigea ensuite seul un atelier d'imprimeur à Caen. 
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latins, composée par Jean Rouxel^ à la louange de 
Tauteur (i). 

Pendant les cinq années suivantes^ Julien Le Paul- 
micr resta attaché au maréchal de Matignon et, lorsque 
celui-ci, au mois de mai i58o, se rendit au siège de 
La Fcre, il envoya son médecin au château de Thori- 
gny, auprès de sa femme, Françoise de Daillon du 
Lude, et de ses enfants. 

Julien Le Paulmier publia alors son Bref discours 
de la prœseruation et curation de la peste; Caen, 
Pierre Le Chandelier, pet. in-8o de 4 ff. et 29 pages, 
dont une seconde édition fut donnée à Angers, 1 584, 
chez Antoine Hernault, pet. in-8û de 3i £F., avec 
quelques recettes ajoutées à la fin pour compléter le 
volume. Frère et M. de Blangy donnent ce petit livre 
comme une traduction du traité Defebre pestilenti 
dont il vient d'être question ; il fut peut-être rédigé 
par Jacques de Cahaignes sous les yeux de son maître ; 
mais ce n'est pas une version complète du traité origi- 
nal, ce n'en est qu'un abrégé, et il convient de se 
ranger sur ce point à l'avis de M. le docteur Le Paul- 
mier. a Cet opuscule^ dit celui-ci, souvent présenté 
comme une traduction faite par Jacques de Cahaignes 

(0 Cette pièce est réimprimée dans les ïoannis Rvxellii... 
poematUy 2e édit., p. 3 10. 



31 

des deux livres publiés dans le traité De tnorbis conta- 
giosiSy n'est qu'un résumé écrit pour quelques amis 
désireux de se prémunir de cette maladie ». 

Matignon ne tarda pas à rentrer à Paris. Il y rappela 
Julien Le Paulmier et le présenta à Henri III. Le Roi 
donna à notre docteur le titre de conseiller avec celui 
de médecin ordinaire; puis, la reine-mère Tenvoya 
auprès de son autre fils, le duc d'Alençon, gravement 
atteint de la maladie dont il devait bientôt mourir. 
« Sitost que Quasimodo fut passé en lad. année 1584, 
dit La Huguerie, je m'en allay droict à Paris, où je 
séjournay quelques jours pour apprendre au vray 
Testât de la maladie dud. s^^duc d'Alençon, que je fuz 
adverty par gens qui le sçauoient des médecins, Le- 
febvre et Paumier, envoyez par la reyne, sa mère à 
Chasteau-Thierry, pour juger de Pissue de son mal, 
qui avoient faict rapport qu'il n'en eschapperoit 
poinct, et que les chaleurs premières l'emporteroient 
sans doubte (i) ». 

Julien Le Paulmier, devenu fort riche, rencontra 
alors une bonne occasion d'acquérir des terres considé- 
rables à quelque distance de Caen et d'assurer à sa 

(i) Mémoires inédits de Michel de La Huguerie^ publiés... 
pour la Société de l'Histoire de France par le baron A. de Ruble, 
t. II, p. 272. 
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famille une hautç situation sociale. M. le docteur Le 
Paulmier a, en effet» retrouvé aux Archives nationales 
et publié un acte passé à Paris, le 26 septembre i585, 
devant les notaires du Châtelet, dont voici les princi- 
pales dispositions : 

« Dame Philippes de Naillac, femme et espouse ^uctoriue par 
justice de messire Claude Barjot, chevalier, seigneur de Mouuy- 
Barjot, . . . conseiller du Roy en son Conseil privé et président 
en son Grand Conseil, . . . vend ... à noble homme M« Jullien de 
Paulmier, docteur régent en la Faculté de médecine en rUniver- 
sité de Paris, demeurant rue de la Verrerie, près et panoisse 
Sainct-Medericq... la baronnie, terres et seigneuries de Ven- 
deusure (i ) et Gratemesnil (2),à ladicte dame appartenans, scitnés 
et assizes en la paroisse dudit Vendeuure, pals de Normandie, 
bailliage de Cacn, viconté de Falaize, consistant en plain fief de 
haulbert, auec toute justice, maisons sdgneurialles et potirpris, 
droict de présentation aux bénéfices de l'egliSe parochial dudict 
lieu de Vendeuure et de la chappelle dudict lieu, vaccation adue- 
nant, droictz de reuersion par lignée extaincte ou confiscatioii, 
rentes en deniers, grains, œufz, poulies, chappons, relieft, treî- 
zeiesmes, boys de haulte fustaie et tailliz, tçrres labourables et 
non labourables, prez, plantz, herbaiges, moulins à bled, four à 

(i) Aujourd'hui Vendœuvre, canton de Morteaux-Coulibeuf, 
arr. de Falaise (Calvados). Fief de haubert relevant de la sei- 
gneurie de Crèvecœur-en-Auge. 

(2) Gratemesnil^ Grentemesnil, aujourd'hui Grand-Mesni!, 
canton de Saint-Pierre-sur-Dive, arr. de Lisieux (Calvados). Fief 
de haubert. 
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ban et toutes autres appartenances et deppendances quelconques 
deubz et estans tant en ladicte parroisse de Vendeuure que es 
parroisses de Grisy (i) et Pons (a) et ailleurs es enuirons... et 
tout ainsy que ladicte dame et le feu sieur de Beauuau, son pre- 
mier mary... en ont joy, icelle baronnie, terre et seigneurie de 
Vendeuure, tenue et mouuante en plain fief de haulbert de mon- 
sieur de Creuecœur, sieur du Hallot(3), et le fief de Grattemesnil, 
du Roy... Ces vente, cession et transport feictz moyennant la 
somme de huict mil trois cens trente trois escus sol. un tiers de 
principal, et deux cens escus sol. pour les espingles de .ladicte 
dame. . . » 

Le contrat fut publié à Vendeuvre, le dimanche 
1 3 octobre, à Tissue de la messe paroissiable, par le 
vicaire, en présence de noble homme Maurice de Beau- 
repaire, sieur de Pierrefitte, de nombreux témoins et 
du procureur de Julien Le Paulmîer. 

Il ne manquait plus à l'opulent médecin, proprié- 
taire d'une baronnie et de plusieurs fiefs, qu'une no- 
blesse duément reconnue. Dès le mois de décembre 
suivant, Henri III lui accorda sans finance des lettres 
d'anoblissement rédigées dans les termes les plus flat- 
teurs pour l'impétrant. 

(i) Grisy, canton de Morteaux-Coulibeuf. 

(2) Pont, commune réunie à Vendeuvre. 

(3) Jacques de Montmorency, seigneur de Crèvecœur, chevalier 
de Tordre du Roi. 

5 
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«... Sçauoir faisons, dit le Roi, que Nous, considérant les 
louables vertus et mérites qui sont en la personne de nostre amé 
et féal maistrc Jullien Le Paulmier, sieur de Vendeuure et de 
Grattcmesnil en la vicomte de Falaise, Tun de nos conseillers et 
médecins ordinaires et de feu nostre très cher et très amé frère 
le duc d'Anjou et d'Âlençon, et la grande suffisance et expérience 
qu'il a en son estât, les bons, agréables et recommandables ser- 
uices qu'il nous a par cj deuant fait en iceluy, tant en l'armée et 
siège de Saint-Lo et Domfront, soubz nostre cousin le sieur de 
Matignon, que ailleurs, sans qu'il en ait eu aucune recompense, 
et aussi à nostre dict frère lors de la grande maladie qu'il eut 
estant à Dunkerque, où ledit Le Paulmier rendit un extrême 
soin et dcbuoir, ainsi que Nous auons esté deument astertiorez, 
comme les bons seruices qu'il fait continuellement de la personne 
auecq grand trauail, vigilance en l'exercice et pratique de la 
médecine en ceste nostre bonne ville de Paris au grand conten* 
tcment de Nous et du publicq, que lui qui a tous jours vescu 
noblement est demeuré digne enuers Nous d'estre honoré de 
telle grâce et preheminence qu'elle soit à lui et sa postérité 
reucrgné {sic) de perpétuel honneur et rémunération, ce que 
désirant libéralement user enuers luy et le gratifier en tout ce 
qu'il nous sera possible à ce qu'il ait toute occasion de per- 
seuerer de bien en mieulx ses dicts services... » 

Le reste des lettres est conçu dans la forme ordinaire 
et accorde à Julien Le Paulmier et à ses enfants nés et 
à naître en loyal mariage le ce tiltre et honneur de 
noblesse et d^escuyer », avec le droit de porter des 
armoiries timbrées. Le Roi lui concède celles dont ses 
ancêtres et lui-même avaient toujours fait usage. 
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L'acte royal fut accueilli avec bonheur par les nom- 
breux amis du célèbre médecin ; il n'en fut pas de 
même de la part de quelques membres de sa famille. 
Ses cousins Guillaume Le Paulmier, conseiller et 
secrétaire de Henri III (i), et Nicolas Le Paulmier, 
aumônier du Roi (2), « craignant, dit Etienne Mo- 
rin (3), que cet honneur récent ne nuisît à l'ancien 
éclat de leur famille, firent près de lui de pressantes 
instances pour qu'il refusât cet anoblissement ». Il ne 
tint pas compte, de ces réclamations voulant, répon- 
dit-iL, être, comme Caton, le seul artisan de sa fortune. 

On voit qu'à la fin de sa carrière J. Le Paulmier 
fut comblé de richesses et d'honneurs, justes récom-- 
penses de ses travaux et de ses services. Mais les vicis- 
situdes de sa longue existence, les fatigues que lui 
avaient imposées le soin de sa clientèle et ses études 
scientifiques, avaient profondément altéré sa santé. 11 
lui fallut renoncer au séjour de Paris et il se fixa défi- 
nitivement en Normandie avec sa femme et les enfants 
que celle-ci lui avait déjà donnés. 

(i) Guillaume Le Paulmier forma une branche qui se fondit 
dans la famille provençale des Forbin d'Oppède. Dr Le Paulmier, 
0/7. cit,f p. 347. 

(2) Etienne Morin le qualifie de dominus Veuillœ. Je n'ai pu 
identifier ce nom de lieu. 

(3) Etienne Morin, op. cit. 
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De temps à autre, il allait dans sa terre de Ven- 
deuvre, mais le plus souvent il résidait à Caen. Dans 
cette ville, malgré les temps troublés, Julien Le Paul- 
mier trouvait le calme au milieu de ses coreligion- 
naires qui formaient Télite des habitans. C'était là 
qu'il avait commencé ses études médicales, là qu'il 
avait publié son premier livre, là qu'habitait un dis- 
ciple qui lui faisait honneur et qu'il n'avait cessé 
d'encourager dans sa carrière, le docteur Jacques de 
Cahaignes, son ami et son collaborateur. A Caen, où 
il visita -quelques malades, il prit celui-ci pour com- 
pagnon, comme jadis à Paris. « Souvent, raconte 
Cahaignes en parlant de son maître dans une lettre 
adressée aux membres du corps médical de Caen, il 
me permettait de l'accompagner dans les visites qu'il 
faisait auprès des malades dont il avait entrepris la 
guérison ; lorsque le cas n'ofifrait pas de gravité, il vou- 
lait qu'en présence du malade et de ceux qui l'entou- 
raient, je fisse les fonctions de médecin et que je me 
prononçasse sur ce qu'il y avait à ordonner; si ma 
consultation le satisfaisait, il y donnait son approba- 
tion, sinon il louait mes efforts et me montrait en quoi 
je m'étais trompé (i) ». 

(i) Lettre adressée aux membres du corps médical de Caen, à 
la date du mois de janvier et placée en tête du : Brevis facilisque 
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Marguerite de Chaumont allait être mère pour la 
septième fois. Pour faire ses couches, elle se rendit à 
une maison de campagne de son père où elle mit au 
monde, le 5 décembre iSSj, un fils nommé Jacques, 
qui devint le savant Grentemesnil. Depuis Etienne 
Morin, tous les biographes ont répété que ce dernier vit 
le jour dans les environs de Sainte- Barbe-en- Auge (i), 
mais sans indiquer dans quelle paroisse. On peut affir- 
mer que ce fut à Soquence (2). 

Quelques mois plus^ tard, Julien Le Paulmier, dont 
le climat delà Normandie avait rafifermi la santé, fit un 
voyage à Paris pendant lequel sa femme fut marraine, 
le 19 avril i588, en Téglise Sainte-Madelaine delà 
Cité, d'après un acte retrouvé par M. le docteur Le 
Paulmier. C'est aussi pendant ce séjour dans la capitale 
que le savant médecin publia chez Guillaume Auvray 
son De Vino et PomaceOy qui sera plus loin l'objet 
d'une étude détaillée. 

methodus curandarum febriurriy authore Jacobo Cahagnesio 
Cadomensif medicinœ regio professore; Cadomi, apud Petrum 
Poisson, 16 16, in-80. 

(i) Hameau de la commune d'EcajeuI, canton de Mézidon 
(Calvados), où existait un important prieuré de l'Ordre de 
Saint-Augustin. 

(2) Soquence, commune réunie à Écajeul. Plein-fief dç haubert 
appartenant à cette époque aux Chaumont. 
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Dans le courant de l'automne, il revint à Caen et y 
reprit ses travaux; mais ses jours étaient comptés et la 
mort le ravit subitement à raffection de ses amis et de 
ses disciples. 

Après avoir raconté la vie de Julien Le Paulmier, 
Cahaignes termine ainsi TÉloge qu^il lui a consacré : 

« Il était dans sa soixante-huitième année ; malgré ce grand âge, 
il n*avait aucun des signes de la vieillesse, et, d'après la loi de la 
nature, il pouvait attendre de sa bonne constitution une vie plus 
longue. Mais la plupart de ceux qui, d'après la loi de la nature, 
se promettent de longs jours, portent en eux le germe de la 
mort. Pendant un repas, au moment où il s'y attendait le 
moins, il fut frappé d'une apoplexie foudroyante (ce qu'il avait 
toujours redouté) et il mourut subitement. Les remèdes les plut 
efficaces, administrés immédiatement, ' n'eurent aucun résultat 
L'homme doit être préparé à mourir bien avant sa mort; 
comme il ignore quel jour de sa vie sera le dernier, il doit con- 
sidérer chaque jour comme pouvant être celui-là. Julien Le 
Paulmier mourut, à Caen, le 5 décembre de l'an i588, 
au commencement de la dernière guerre civile. Il fut enterré 
dans Téglise de Vendeuvre, dont il était seigneur et patron. J'ai 
fait placer sur son tombeau un éloge qui sera le plus sincère 
témoignage du respect du disciple pour son maître (i) », 

(i) Cahaignes, Éloge 55. — Le tombeau de Julien Le Paul- 
mier et i'épitaphe qui l'accompagnait ont disparu depuis long- 
temps. Cette épitaphe, écrite en style pompeux, se trouve dans 
le ms. de Cahaignes cité plus haut. Toute sa fin est reproduite 
presque textuellement dans l'Éloge 55. On n'y trouve d*autre 
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Les descendants de Julien Le Paulmier : Jean Le 
Paulmier, baron de Vendeuvre, et son fils, Jacques 
Le Paulmier de Vendeuvre, — Le savant Jacques 
Le Paulmier de Grentemesnil et ses ouvrages, — 
Le docteur Pierre Le Paulmier, neveu de Julien, 
et ses querelles avec la Faculté de médecine de 
Paris. 

On a vu combien Marguerite de Chaumont avait 
été une épouse dévouée, une femme réellement s upé- 

détail nouveau que le nombre des enfants de J. Le Paulmier, 
qui, d'après Cahaignes, aurait été de sept. 

A propos de la mort et des obsèques de Julien Le Paulmier 
on lit dans le Matrologium saluberrimœ simul ac opiferce MedU 
corum facultatis,,, apud Cadomense gymnasium, fol. 122 yo 
(Ms. de la Bibliothèque publique de Caen, in-fol., no i63) : 

« Eiusdem anni et mensis decembris quinto (i588), nobilis 
et eximius vir Julianus Palmarius, Parisiensis doctor medicine, 
vehementi appoplexia e vivis sublatus est. Eius cadauer ordo 
noster vsque ad Nosocomium huius vrbis honorifice comitatus 
est eiusque funus duabus tsedis totidem que Facultatis insignibus 
amplificavit. Ex eo autem Nosocomio postridie ad parrochiam 
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ricurc par son intelligence et la culture de son esprit. 
Restée veuve^ bien jeune encore, elle s^ montra une 
mère admirable et veilla avec la plus tendre solli- 
citude sur réducation de ses jeunes enfants jusqu^à sa 
mort arrivée en i 599. 

Du mariage de Julien Le Paulmier et de Marguerite 
de Chaumont étaient issus sept enfants^ dont plusieurs 
moururent en bas âge. Quatre lui survécurent : deux 
fils, dont je vais dire quelques mots, et deux filles, 
dont Tune épousa, en 1598, par contrat passé au ma- 
noir de Vendeuvre, noble homme Jean Le Vesque, 
seigneur de Fontenay (i). 

L^aîné des fils fut Jean Le Paulmier, chevalier, 
baron de Vendeuvre, chambellan de Henri de Bour- 
bon, prince de Condé, et marié, en 1602, à Marie 
de Bernières de Fontenay. Après avoir passé sa jeu- 
nesse à la cour^ il se fixa à Vendeuvre et 7 mourut 
en 1648, laissant sept enfants dont trois fils. L'aîné 

de Vandeuure delatum est, cuîus dum viueret dientellarit pa- 
tronus erat, vbi jacet cum elegantîssimo [a] Cahagnesio medico 
Palmarij studiosissimo edito tumulo. — (Signé) : Onfiroy ». 
Jean Onfroy, sieur du Girdonney, mort en i583| était alors 
doyen de la Faculté de Médecine. Sur ce docteur, V. Cahaignes, 
Éloge 43 . 

(i) D' Le Paulmier, Mémoires de la Société de l'Histoire de 
Paris, t. XXI, p. 196 et 21 3. 
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épousa, en i633, Anne de Cordouan de Membre, 
d^une famille protestante du Maine; le second, Guil- 
laume, devint maréchal de camp, et le troisième, 
Jacques, sieur de Vendeuvre, né à Vendeuvre, en 1 624, 
mort en 1702, obtint les titres de chevalier de Saint- 
Louis et de brigadier des armées du Roi. 

Jacques Le Paulmier de Vendeuvre avait pris part 
à cinquante campagnes et avait écrit le récit de 
quarante-huit batailles et sièges auxquels il avait 
assisté. On lui attribue la Relation de la guerre de 
Flandre en l'année i66y ; Paris, Claude Barbin, 
1668, in- 12. Il avait aussi travaillé avec Conrart à 
rajeunir la version surannée des Psaumes de Clément 
Marot et de Théodore de Bèze (i). Retiré à Caen, où 
son esprit, son élégance et sa distinction le firent 
rechercher de la société polie de cette ville, il devint 
membre de l'Académie des Belles-Lettres, rétablie par 



(i) Les Psaumes retouchés sur V ancienne version de Clément 
Marot et de Théodore de Bèi^e ; Charenton, 1677, in-ia. 
« Conrart, dit la France protestante^ t. IV, p. 24, avait été 
chargé par un synode de ce travail que la mort ne lui laissa pa s 
le temps d'achever et qui fut terminé, à partir du psaume LI, 
par Julien (lisez Jacques) Le Paulmier, de Caen, et Marc- 
Antoine de La Bastide ; d'autres disent par Saurin, avocat de 
Nîmes ». 



-*■ -■. 
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Segrais ( i ). « Il a produit, dit Huet, une infinité de 
petits vers, de chansonnettes et de billets enjoQez^ 
d^un tour fin et galant. Quand il étoit égayé par la 
chaleur de la conversation, ou de la bonne chère, il 
eût disputé aux impromptu du fameux Belot, sinon 
Tacrctc, au moins la facilité et la douceur. . . Homme 
d'ailleurs d^une humeur douce et commode, tendre et 
fidèle à ses amis, que sa vertu luy avoit acquis en 
grand nombre, sans s'être jamais fait aucuns ennemis... 
11 abjura entre mes mains, en Tannée i685, la religion 
protestante dans laquelle il étoit né ; et il signala sa 
conversion par une ode en Thonneur de la Sainte* 
Vierge, qui luy mérita le prix du Palinod(2) ». 

Trois des filles de Jean Le Paulmier, baron de 
Vendeuvre, contractèrent d^honorables alliances, et la 
plus jeune d^entre elles, Hélène, épousa le fameux 
Etienne Morin (3). 

(i) Il était fort riche, car son oncle, Jacques Le Paulmier de 
Grentemesnil, lui avait légué toute sa fortune. 

(2) I\-D. Huet, op, cit., pp. 387, 388. 

(3) Etienne Morin, né à Caen en lôiS, mort à Amsterdam en 
1700, théologien protestant, savant orientaliste, fut pasteur 
pendant quinze ans à Saint-Pierre-sur-Oive, puis pendant vingt 
ans à Caen. Après la révocation de TÉdit de Nantes, il se 
réfugia à Amsterdam où il devint pasteur de l'église wallonne 
et professeur de langues orientales. On lui doit de nombreux 
ouvrages fort estimés, les vies de Jacques Le Paulmier de 
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Q.uant au fils cadet de Julien Le Paulmier, né le 
i5 décembre 1567, juste un an avant la mort de son 
père, ce fut le savant Jacques Le Paulmier de Grente- 
mesnil, en latin Palmerius (i). La vie de ce docte et 
curieux personnage a été écrite par son neveu Etienne 
Morin et des notices lui ont été consacrées dans une 
foule de recueils (2). Ce n^est pas, d^ailleurs, ici le 
lieu de refaire ou de compléter sa biographie ; mais je 
dois cependant en rappeler les, principaux traits. 
Ayant perdu sa mère à douze ans, il fut confié par 

Grentemesnil, son oncle, de Samuel Bochart, etc. Son fils, 
Henri Morin, se convertit au catholicisme, fut secrétaire de 
Tabbé de Caumartin (plus tard évêque de Blois), et membre de ' 
l'Académie des Inscriptions. Il mourut à Caen, en 1723J laissant 
plusieurs mémoires sur des sujets d'érudition. 

(i) « Jacques Paumier, sieur de Grentemesnil, a préféré le 
nom de Palmerius à celui de Palmerus, et à celui de Palmarius, 
que son père Julien Paumier avoit pris dans ses ouvrages. Il 
allégua plusieurs autoritcz pour justifier cette latinisation que 
j'avois reprise ; mais je ne l'avais pas reprise comme contraire à 
l'analogie, mais comme contraire à l'exemple que son père lui 
avoit donné, et qu'il me sembloit devoir respecter ». Huetiana 
ou Pensées diverses de M, Huet, evesque d'Avranches; Paris, 
1722, in-i2, p. 167. 

(2) Journal des Savants, 1704. — Chauffepié, Nouveau dic- 
tionnaire historique et critique. — Burmann, Sylloges epistola- 
rum a viris illustvibus scriptarum, t. V. — Nicéron, Moréri, la 
France protestante^ etc. 
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son frère aîné aux soins du ministre Pierre du Mou- 
lin, puis fréquenta diverses Universités des plus 
célèbres et suivit la carrière des armes, d'abord en 
Hollande, puis en France. Vers i65o, il se retira à 
Caen et contribua à Torganisation de PAcadémie 
fondée par son ami Moisant de Brieux, lequel lui 
adressa de nombreuses lettres érudites ou badines (i). 
Il mourut à Caen, le i«^ octobre 1670, âgé de quatre- 
vingt-trois ans. a C'était, dit Etienne Morin, un 
homme d'un esprit excellent et d'un jugement exquis, 
dont les mœurs étaient irrépréhensibles, et qui éttût 
l'ennemi déclaré du mensonge et de la dissimulation ». 
Du mariage qu'il contracta dans un ftge avancé avec 
Marguerite Samborn, a fille vieille et riche », d^origine 
anglaise, il ne laissa pas d'enfants et légua toute sa 
fortune, qui était considérable, à son neveu Jacques 
Le Paulmier de Vendeuvre, dont il était sans doute le 
parrain. 

On a de lui : Exercitationes in optimos autores 
grœcos\ Lugduni Batavorum, 1668, in-4°, très savant 
ouvrage dans lequel il a expliqué beaucoup de pas- 
sages difficiles avec une grande netteté et une érudition 
profonde et auquel les éditeurs de Lucien, de Diodore, 

(i) V. les divers recueils de pièces latines et françaises de 
Moisant de Brîeux, et Œuvres choisies de Moisant de Brieux,,. 
publiées par Julien Travers ; Caen, 1875, gr. in-80. 
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d^Aristides, d'Hésychius, etc., ont fait de noinbreux 
emprunts, ainsi que Mattaire pour son Supplément 
aux Marmora arundelliana, de Selden, et Gronovius 
pour ses Notes sur les anciens géographes, dans son 
Thésaurus grœcarum antiquitatum ; — Grœciœ 
antiquœ descriptio; Lugduni Batavorum, 1678, 
pet. in-40, publiée par Etienne Morin et dédiée par 
celui-ci au duc de Montausier ; — Kptxtxdv lirtxstp'nH^a, 
sivepro Lucano [contra Vir>gilium\ Apologia e scri- 
niis Jani Berkelii, Abrahami filii, édita; accedunt 
similis argumenti nonnulla alia, inséré dans les Jani 
Berkelii Dissertationes selectœ criticœ ; Lugduni 
Batavorum, 1704, in-S®, et dans le Lwcain d'Ouden- 
dorp, ibid,, 1728, in-40, où Fauteur défend Lucain 
contre les attaques de Scaliger ; — Éloge de Claude 
Sarrau, imprimé en tête du recueil des lettres de ce 
dernier; Orangey 1654, in-S^; -r- Notœ in Scy lacis 
periplum ; Lugduni Batavorum, 1700, in-40; — 
Notce in Strabonem, Amstelodami, 1 707, in-fol. ; — 
Notce in Polybium, que Graeviusimprima en 1 7 1 6 ; — 
enfin des poésies composées en diverses langues et qui 
pour la plupart sont restées inédites. 

Frère et quelques autres attribuent encore à Grente- 
mesnil un écrit qui ne ferait pas sans lui faire hon- 
neur, si on pouvait le retrouver. C'est un mémoire inti- 
tulé : Philopatris ou le Normand pour son pays, 
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manuscrit de 27 pages in-folio, adressé, au mois de 
février 1640, au cardinal de Richelieu, pour prévenir 
les mesures de rigueur que le ministre voulait prendre 
contre les auteurs de la sédition des Nu-Pieds, émeute 
populaire suscitée par les vexations des traitants (i). 

De leur temps, Julien Le Paulmîer et son filsGrente- 
mcsnil ont été célébrés en prose et en vers par leurs 
amis. Je me contenterai de citer deux passages du 
Cadomus (i), poème latin d^Ântoine Halley. Dans le 
premier, parlant des médecins qui ont honoré la ville 
de Caen, cet auteur mentionne avec éloge J, Le Paul- 
mier et son élève et traducteur Cahaignes : 

Nunc quibus sternum pepererunt édita noixien 
Scripta canam ? Num Pœoniâ qui maximus arte, 
Languores mohentium; et fîincti vulnera Plini 
Sanat, et herbarum formas Dalecampius omnes, 
Atque potcstates monstrat, Cadomensis abiret 

(i) Frère, op. cit., t. II, p. 3o6, dit que ce manuscrit fait partie 
des collections de la Bibliothèque nationale. Malgré de longues 
recherches, deux de mes camarades de TÉcole des Chartes n'ont 
pu Vy découvrir. Il n'est question de cette démarche de Greate- 
mcsnil auprès du cardinal ni dans Y Histoire du Parlement de 
Normandie, par A. Floquet, ni dans le Diaire ou Journal du 
voyage du chancelier Séguicr en Normandie, après la séditim 
des Nu-Pieds, publié par le même. 

(i) Antonii Hallœi,,., Opuscula miscellanea; Cadomi» 1675, 
pet. in-80, p. 6 et II. 
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Versibus intactus nostris? pariterque magistrum 
Qui doctâ arte refert, Librisque apprimâ disertis 
Fernelium ingentem Palharius ? an simul, armis 
Qui paribus ccrtans, Febres debellat anhelas, 
Et Capîtis Morbos Cahagnesius ; atque politis 
Elogiis, ipse Elogio dignissimus, ornât 
Extinctos Cives, viventum et fata moratur ? 

Un peu plus loin, c'est le tour de Grentemesnil : 

Docti exinde subit Palmari docta propago 
Grentemenillus Eques, peragrans qui mente sagaci 
Argivûm terras, optanti ostendere Mundo 
Non potuit, moriensque suis dédit edere dites 
Ingenii partus ; et queis maie dicta repellit, 
lacta in grandiloquum genuit quem Corduba Vatem ( i ). 
Idem autem vivens, in .Graios edidit iliud ' 

Doctum Opus Autores ; et Achivûm nobile Carmen, 
Ipse senex quo Delphini natalia pandit. 

Pour en finir avec tous ces membres de la famille 
Le Paulmier qui se sont distingués dans les sciences 
et les lettres, il reste un nom à citer, celui d'un neveu 
de Julien Le Paulmier, médecin comme lui et fameux 
par ses démêlés avec la Faculté de médecine de Paris. 

Né dans le Cotentîn, en 1 568, il étudia son art à 
Paris, fut reçu médecin à THôtel-Dieu en 1 596 et 

(i) « -4 Scaligero pâtre, qui in Lucanum exarsit, tanquam in 
hostem ». (Noie d'Antoine Hailey.) 
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subit la même année les épreuves du .doctorat. Le 
4 novembre 1600, la Faculté le nomma lecteur en 
pharmacie. « Partisan déclaré des remèdes chimiques, 
dit M. le docteur Le Paulmier, Pierre Le Paulmier fit 
aux apothicaires, Tannée suivante, des leçons que la 
Faculté jugea contraire à sa dignité et à la doctrine 
d'Hippocrate et de Galien. Défenses lui furent faites 
de continuer sous peine d^étre rayé de la liste des doc- 
teurs. Le Paulmier fit une répons publiée sous le 
nom d^Honoré Garnier, compagnon, demeurant en 
chambre. Cité devant le Parlement le 5 décembre 
1 596, la Cour lui défendit de poursuivre son enseigne- 
ment ( i) D. Le jeune docteur ne tint guère compte de 
ces avertissements. Il continua ses relations avec les 
chimistes et avec Joseph du Chesne, dit Quercetanus. 
Mandé devant la Faculté, il lui fallut, ainsi que tous 
les docteurs, prêter serment de n'avoir plus aucun 
rapport avec les spagiristes. 

Cela ne l'empêcha point de donner un livre intitu- 
lé : Lapis philosophicus dogmaticorum, quo paraceU 
sista Libavius restituitur, Scholœ medicce Pariensis 
judicium de Chymicis declaratur, Censura in adul" 
teria et fraudes par achimicorum deffenditur, asserto 
verœ Alchemiœ honore, publié à Paris, chez David 

(i) D* Le Paulmier, op, cit., p. 35a. 
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Doulceur, 1608, in-S^, et dédié à son compatriote le 
cardinal du Perron, archevêque de Sens. Pierre Le 
Paulmiery défendait énergiquement Libavius, méde- 
cin et chimiste saxon, aux idées bizarres mais auquel 
on doit d'utiles découvertes et qui avait conseillé la 
transfusion du sang, puis il soutenait que la chimie 
est une partie de la pharmacie, et vantait Pantimoine 
et surtout une préparation d'or potable qui lui avait 
permis de guérir une femme de la lèpre (i). 

Cette fois, la Faculté se fâcha tout à fait et, le 24 jan- 
vier 1609, ®1^^ prononça la censure avec inscription 
sur les registres contre cet ouvrage dont l'auteur fut 
privé de tous ses émoluments et menacé d'être rayé de 
la liste des docteurs régents si^ dans le délai de six 
mois, il n'abjurait pas ses erreurs et ne les désavouait 
pas dans un nouveau livre. Pierre Le Paulmier pro- 
mît de se conformer à cette décision, qui lui fut signi- 
fiée le 16 mars; mais, dix jours plus tard, il répondit 
aux cinquante-trois objections des censeurs par une 
nouvelle publication, encore dédiée au cardinal du 
Perron et ayant pour titre : Laurus palmaria fugans 
ventaneum /ulmen cyclopum aliquot, falso Scholœ 
Parisiensis fiomine evulgatum, in librum Pétri Pal- 

(i) C'était probablement un des remèdes inventés par Julien 
Le Paulmier et qui ont été signalés plus haut. 

7 
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tnarii doctoris medici Parisiensis; Lutetiae, martis26^ 
anno Domini 1609, în-S**. 

Nouvelle censure de la Faculté dont Pierre Le 
Paulmier porta appel devant le Parlement et procès 
qui, chose rare^ fut jugé moins de six mois après. En 
effet, le 6 juillet, l'affaire fut plaidée et Parrét suivant 
fut rendu : a La Cour a mis et met Tappellation dont 
est question au néant, sans amende ni dépens, or- 
donne que ce dont est appel sortira son effet, et met 
les parties hors de cour ». 

Pierre Le Paulmier cessa dès lors tout rapport avec 
la Faculté et persista dans ses opinions. La science 
moderne a donné souvent raison à ce médecin distin- 
gué. II ne survécut guère à la perte de son procès, car, 
le 1 7 juin 1 6 1 o, il succomba à une attaque d*apoplexie, 
survenue, suivant Gui Patin, auprès de ses fourneaux, 
pendant une opération chimique (i). 



(i) Or Le Paulmier, op, cit., p. 354, 3^^< J*ai parlé pins 
haut des livres et papiers de Julien Le Paulmier, légtiés à ce 
neveu, puis vendus à Turquet de Mayerne. 
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Le De Vino et Pomaceo, de Julien Le Paulmier, et 
sa traduction par Jacques de Cahaignes. — Ana- 
lyse du Traité du Sidre, 

Les longs détails qui précèdent et qu'il n'était pas 
sans intérêt de donner sur Julien Le Paulmier, sur sa 
famille et sur le milieu dans lequel il a vécu, m'ont 
bien éloigné de Pouvrage que la Société des Biblio- 
philes normands réédite aujourd'hui. Je me hâte d'y 
revenir. 

Ce livre de Julien Le Paulmier, que j'ai déjà signalé, 
est le Ivliani // Palmarii De H Vino et Po // maceo 
li II bri duo; (marque de G. Au vray, un Bellérophon) ; 
Parisiis, IJApud GuillelmumAuuray, via D. loan, // 
Bellouacensis, sub isigni Belle- // rophontis coro- 
nati. // M . D. LXXX V 1 1 L // Cum Priuilegio Régis ( i ) . 
ïl se compose de 6 ff. non chiffrés et de 75 ff. chiffrés 
pour le texte, plus 4 ff. pour Yerrata, 

(i) A la suite de V errata, on lit : Excudebat Dauid le Clerc 
sub Stella Aurea, vico Frementi^ impensis Guiïl, Auuray. 
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Les feuillets préliminaires comprennent : 

F° I, le titre ; • 

po 2 fo — f o 4 r, Épitre dédicatoire avec ce titre : 
Amplissimo , viro P. Ivmellio, Senatvs Rotoma- 
gensis Prcpsidi, sacrîque Régis Consilij Consilia- 
rio, I. Palmarius, S, D. P, [i]. L'auteur y expose 
le but de son ouvrage et les avantages de Tusage du 
cidre. 

F° 4 vo, ^^ D. Palmarium medicum Clarissi, 
loajin, Ruxelius Cadomœus; pièce de vingt distiques 
du poète latin Jean Rouxel (2) ; 

po 5 ro. In libros D. Palmarii Medici clarissimi 



(i) Pierre Le Jumel, seigneur de Lisores, premier président au 
Parlement de Rouen et conseiller d'État. 

(2) Jean Rouxel, né à Caen et mort dans cette ville en 1 586, figé de 
cinquante-six ans, professeur d'éloquence et de philosophie, puis 
de droit, l'un des meilleurs poètes latins du xvie siècle. V. dans 
les loannis Ruxellii,., Poemata; Cadomi, i636, in-8«, .pp. • 
98-99, cette pièce et d'autres intitulées : Ad eundem Pal' 
marium; — De P, Gemellio Lisaureo Prœside et Palmario 
Medico auctore; — De eiusdem Lisaureo Prœside et Palmario 
MedicOj Tetrastichon ; — In librum eiusdem Palmarii Medici 
de lue venerea, factum Gallicum à L Cahagnesio Medico, 
Hendecas, — Dans le même recueil se trouve encore, p. io3, 
une pièce portant ce titre : Ad BdelUum, de arbore Bdellio 
(palmier) eiusdem nominis. 






53 

de Vino et Pomaceo ; pièce de vingt-trois hexamètres, 
signée : Nicolaus Micael{î); 

po 5 yo, deux pièces, la première de cinq distiques 
et la seconde de six, signées : lacobus Cahagnesius ; 

po 6 x^y Extraict du Privilège, donné à Paris le 
20 novembre iSSj. 

Il résulte de la date de ces pièces, d'après le manus- 
crit de Cahaignes conservé à Caen, dans la collection 
Mancel, et de certains passages du De Vino et Poma- 
ceo, que j'aurai l'occasion de citer, que Julien Le 
Paulmier avait commencé, peut-être même composé, 
ce traité assez longtemps avant de le publier. 

On a vu, en effet, qu'il avait à diverses reprises résidé 
en Normandie, soit pour fuir les troubles civils, soit 

(i) Sur Nicolas Michel, sieur des Prez, né dans les environs 
de Caen et mort dans cette ville en 1597, V. TÉloge 75 que lui 
a consacré Cahaignes et Les Origines de la ville de Caen, de 
Huet, pp. 348-350. Professeur d'humanités au collège du Bpis, 
recteur de TUniversité de Caen, puis docteur en médecine de la 
Faculté de Paris et professeur de rhétorique au collège d*Har- 
court, il succéda à Jean Rbuxel comme professeur royal d'élo- 
quence. Poète latin et français, il a laissé de nombreuses pièces 
de vers adressées à ses amis, ainsi que : Strenœ ad senatum 
populumque Cadomensem ; Cadomi, J. Le Bas, i588, in-12, et 
Parisiis, 1598, savante dissertation sur l'origine des étrennes ; 
— Marci Tullii Ciceronis Topicorum epitome ; Cadomi, P. le 
Chandelier, i382, in-4^ 
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pour venir demander à Pair natal le rétablissement de 
sa santé. Il y avait renoué d^étroites relations avec 
Jacques de Cahaignes, son ancien disciple, qui ne fut 
pas seulement pour le docteur parisien un traducteur, 
mais un collaborateur et un confident de ses, opinions 
sur Tusage et les avantages du cidre. 

Rentré à Caen peu de temps après Pimpression à 
Paris du De Vino et Pomaceo, il autorisa son ami à en 
donner une version française. Elle parut sous ce titre: 
Traité dv // Vin et dv SidrCj // Par Julien de 
Paulmier, Docteur en la // faculté de Médecine à 
Paris, Il [Marque de P. le Chandelier). A Caen, // 
che:{ Pierre le Chandelier, Il iSSg^ // Auec Priuilege 
du Roy. Il C'est un petit in-S^* de 6 ff. préliminaires 
non chiffrés et de 87 flf. non chiffrés pour le texte. . 
Les feuillets préliminaires comprennent : 
po I ro, Extraict du Priuilege, déjà cité, avec 
mention de la cession faite par Guillaume Auvray à 
Pierre le Chandelier, marchand-libraire, demeurant à 
Caen (i) ; 

(i) Pierre Le Chandelier, imprimeur à Caen dans la seconde 
moitié du xvie siècle, avait pour marque un chandelier à sept 
branches posé sur une terrasse. Il était huguenot. La FtOMce 
protestante semble croire que c'est le même personnage dont 
La Croix du Maine, édit. Rigoley de Juvigny, t. II, p. a6a) 
parle en ces termes : « Pierre Le Chamoblier, etc. Homme 
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F® 2 ro — fo 3 r°, Épitre dédicatoire avec ce titre : 
A Monsieur de Lysores, Conseiller du Roy en son 
Conseil d'Estat, & Président en sa Court de Parle- 
ment à Rouen, signée : « de Paulmier » ; 

po 3 yo — £04 v°, Les quatre pièces de vers latins 
de Rouxel, de Cahaignes et de Michel, placées dans un 
ordre différent ; 

F°* 5 et 6, Ode à Monsievr Pavlmier, svr son 
Hure du Sidre, signée : « Pierre Gondovin (i) ». 

docte, duquel l'anagramme est tel : le péché y rendra Vire. Il a 
mis en lumière quelques Mémoires de Thistoire de notre temps, 
imprimés à La Rochelle Tan i5j3. Ce qui m*a fait penser que 
celui-ci eût nom Pierre le Chandelier, c'est que voyant cette 
devise susdite ainsi contrainte, je me doutai incontinent qu'il y 
aVoit un anagramme caché sous icelui, et l'ayant recherché, j'y 
rencontrai ce nom susdit : s'il s'en trouve un autre, je le veux 
bien, mais voilà ce que je pense qu'il ait mis en lumière ». Le 
P. Lelong, Bibliothèque historique de la France^ no 18 196, s'en 
est tenu à cette supposition. 

(i) On ne sait sur ce poète français, né à Caen, que ce qu'en 
a dit Cahaignes dans l'Éloge 5o qu'il lui a consacré : « La 
promptitude avec laquelle tout enfant Pierre Gondouin composait 
de petites pièces de vers, sans aucune notion préalable des règles 
de la versification française^ dénotait chez lui de rares dispositions 
pour la poésie. Son amour pour les muses françaises grandit 
avec l'âge; celles-ci secondèrent l'inspiration d'un si fervent 
admirateur, qui avait fait une étude particulière des poètes et 
qui donnait tous ses moments à la composition. Ses vers 
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Cène pièce médiocre qui, diaprés Pillet, montre que 
rintluence de Ronsard se faisait encore sentir à Caen, 
en 1 589, au moment même où Malherbe « était 
venu », celte pièce ne se trouve pas dans tous les 
exemplaires du Traité du Vin et du Sidre, Elle aura 
été ajoutée après coup, dans une demi-feuille cotée B, 
dans des volumes n^ayant pas encore reçu leur cou- 
verture de parchemin. 

Chose singulière, le Traité du Vin 6 du Sidre est 
daté de 1 589, ce qui a trom[>é Pillet et tous ceux qui 
ont parlé de ce livre. Or, Julien Le Paulmîer était 
mort le 5 décembre i588 et, ni dans la traduction de 
Cahaignes, ni dans les pièces liminaires qui raccom- 
pagnent, même dans POde de Pierre Gondouin, — 
preuve que cette pièce était composée depuis quelque 
temps déjà, — il n^est fait aucune allusion à la mort 
de Fauteur. C'est qu'assurément l'impression de la ver- 
sion française était achevée auparavant et que, comme 
pour bien des livres modernes terminés dans les der- ' 
niers mois d'une année, on a mis sur le titre le millé- 
sime de Tannée suivante. Peut-être cette observation 
s'applique-t-elle aussi à la date réelle de la publication 

étaient élégants et bien tournés ; lorsqu^il était irrité, ils 
devenaient mordants et acérés. S'ils eussent été publiés, le nom 
de leur auteur aurait franchi les murs de la cité ». — V. supra, 
p. 26, n. 3. 
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du De Vino 6 Pomaceo qui, dans ce cas, aurait paru 
en 1 587 et non en 1 588, puisque le privilège accordé 
à Guillaume Auvray est du 20 novembre 1587. 

Frère et d'autres bibliographes citent une seconde 
édition de la traduction de Cahaignes, qui aurait été 
donnée à Caen, chez Adam Cavelier, en 1607, in-8°. 

Cette édition est encore plus rare que la première et 
la Bibliothèque nationale elle-même ne la possède 
pas. Mais est-ce bien une nouvelle édition ? Notre 
zélé confrère, M. Pierre Le Verdier, a bien voulu colla- 
tionner l'exemplaire de cette soi-disant réimpression, 
conservé à la Bibliothèque de Rouen. Or, il se trouve 
que le texte est le même que celui de l'édition de 
1589, page pour page, ligne pour ligne, avec les 
mêmes fautes échappées à l'auteur, avec les mêmes 
coquilles dues à la négligence d'un prote. Il n'existe 
donc pas de seconde édition et, en 1607, Timprimeur- 
libraire Adam Cavelier s'est borné à refaire un titre 
pour écouler des exemplaires non vendus depuis une 
quinzaine d'années. De semblables supercheries ont 
été soi^venten usage autrefois comme de nos jours. 

Le traducteur du De Vino et Pomaceo n'a pas 
signé son œuvre : c'est, je l'ai déjà dit, le médecin 
Jacques de Cahaignes ( i )# 

(i) Jacques de Cahaignes, né à Caen en 1548, mort dans cette 

8 
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L^ouvrage de Julien Le Paulmier est divisé en deux 
livres : dans le premier il traite du vin et^ dans le 
second, du cidre, du poiré et de la bière. Cest de 
celui-là seulement que je m'occuperai ici. 

Le Traité du Sidre comprend quinze chapitres 
suivis de deux chapitres consacrés au poiré et à la 
bière (i). 

J'analyserai successivement chacun de ces chapitres. 
Le lecteur pourra ainsi se rendre compte plus facile- 
ment des renseignements fournis par les diverses 
parties de Pœuvre de Julien Le Paulmier, complétée 
par son translateur. J'y ajouterai des observations 
empruntées aux érudits qui se sont occupés de This- 
toire des pommiers et de celle de Pindustrie du cidre, 
si importante pour notre province. 

Cahaignes a traduit assez exactement le traité De 

ville en 1617, fils d'un professeur en médecine, fut reçu docteur 
en 1575, et nommé professeur en médecine en l'Université de 
Caen, en i583. II joua un rdie important comme recteur, 
comme doyen de la Faculté de médecine et comme é^evin de 
la ville. II a laissé de nombreux ouvrages sur la médecine, des 
oraisons funèbres, des discours, des poésies latines, des tragé- 
dies inédites, et un préciicux ouvrage qui sauvera à jamais ton 
nom de Toubli : Elogiorum civium cadomensium centuria 
prima, déjà mentionné. 

(i) Cahaignes a divisé ce second livre en chapitres, ce que 
J. Le Paulmier avait négligé de faire. 
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Vino. Pour le De Pomaceo, il a suivi une autre mé- 
thode, et il ne faut pas s^en plaindre. S^il paraphrase 
souvent le texte de Julien Le Paulmier, s'il y ajoute des 
passages plus ou moins étendus et même deux chapitres 
entiers, le médecin caennais nous donne alors des ren- 
seignements précieux, que Ton chercherait vainement 
ailleurs, par exemple sur les variétés de pommes 
connues de son temps et dont la plupart sont encore 
cultivées de nos jours. 

Et, en tout cas, la traduction ayant été faite sous les 
yeux de Julien Le Paulmier par son disciple et par le 
confident de ses doctrines, n'est-il pas permis de sup- 
poser que certaines phrases ajoutées au texte primitif 
ne sont que la mise en œuvre de notes du maître ou 
du moins ont obtenu son approbation ? Pour ma part, 
je n'hésite pas à le croire, sans aller jusqu'à dire que 
cette traduction est due à l'auteur lui-même, comme 
Réveillé-Parise l'a avancé ( i ). 

Jacques de Cahaignes a fait précéder sa traduction 
du De Pomaceo par une a Apologie du Translateur, 
contre l'vsage du Vin, & du Sidresans eau (2) d. Dans 
ce morceau, qui est son œuvre toute personnelle, il ré- 

(i) V. son édition des Lettres de Gui Patin, t. I, p. 289, 
note I . — V. ce que j*ai dit, p. 56, sur la date de la traduction 
de Cahaignes. 

(2) Traité du Vin et du Sidre, fas 28 r<> à 33 r». 
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su me ses opinions et celles de son maître sur l'usage 
des diverses boissons. Il y diserte d'une façon assez 
bizarre sur les effets du vin pur et du gros cidre. 

a La vie des hommes, dit-il, a esté trop plus longue 
& plus heureuse, pendant qu'ils se sont contentez 
d'eau, commun boire de tous animaux, que depuis 
que la volupté & les délices estans entrez au monde, 
chaque nation la reiettant, s^est acçomodé de quelque 
bruuage artificiel ». Dans les pays méridionaux, 
sauf ceux soumis aux Turcs, on fait donc usage du vin. 
Dans les contrées froides, oîi le raisin ne mûrit pas, 
la bière est la boisson ordinaire, c excepté la Nor- 
mandie & la Biscaye, oti on trouve le Sidre estre le 
bruuage ordinaire des habitans ». 

n s'est donc proposé de a traduire en nostre langue 
Françoise ce que monsieur Paulmier en a ces îours 
passez mis en lumière en langue Latine i». 

Cahaignes raconte ensuite comment Julien Le Paul- 
mier a durant la première guerre ciuile, se sentant me- 
nacé de Phthisie, à cause d'une vieille defluxion qui luy 
tomboit du cerueau sur le poulmon, il print le loisir 
de reuoir la Normandie, dont il estoit natif : espérant 
que Pair marin plus grossier que celuy de la France, luy 
pourroit apporter quelque changement en sa maladie ». 
L'espoir du médecin parisien ne fut pas déçu : il re- 
couvra la santé, surtout lorsqu'il eût cessé de boire du 
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vin pour ne plus faire usage que de cidre « médiocre- 
ment trempé d'eau ». Plus tard il conseilla cette mé- 
thode à ses malades et « par cet aduertissement, & 
autres bons remèdes, il a (par la grâce de Dieu) pro- 
longé la vie, & remis en bonne santé grand nombre de 
bons personnages, qui estoyent au parauant fort valé- 
tudinaires, sous Tvsage des bons vins et des excellens 
sidres sans eau ». Les théories de Julien Le Paulmier 
n'avaient pas été acceptées sans contestation. Cahaîgnes 
réfute les contradicteurs et démontre les inconvénients 
de l'ivrognerie et même de l'emploi modéré du vin 
pur. De son argumentation il résulte que « le vin 
n'est commode à tous catharres, comme il semble : 
ains seulement à ceux qui se font es complexions 
froides & humides Quand à la température natu- 
relle des hommes de ces contrées froides & maritimes, 
la couleur vermeille de ceux de ces pays bas de Cos- 
tentin, demonstre assez qu'ils ont presque tous le foye 
chaud, estans pour la plus part sanguins. Il ne se 
trouuera tant de rousseaux en région de TEurope, 
qu'en Angleterre, & Escoce. Argumens certains que 
pour estre natit en pays froid, on n'est de si froide 
complexion que ils crient ». Donc l'usage du vin est 
toujours ou nuisible ou inutile, a Pour conclure, 
ajoute Cahaignes, comme l'autheur a conseillé à 
toutes personnes subjettes à catharres & fluxions, à 
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ceux qui ont le foye chaud & sec, & ai^ febricitans, de 
ne boire vin, ni sidre excellent, quHl ne ^t trempé de 
moitié d'eau pour le moins : aussi a-t-il laissé Tvsage 
des petis & médiocres libres à toutes personnes de 
bonne habitude. Et n^a fait ceci légèrement ni à la 
volée, ains avec bon iugement & raison, à laquelle on 
trouuera l'expérience s'accorder. Mais laissons les 
calomnies du vulgaire, qui blasonne ce qu^il n^a 
jamais bien cognu, & entrons au discours du vin : puis 
nous viendrons à celuy du sidre, en baillant mesme 
la façon, pour satisfaire aux nations qui n'^entendirent 
oncques que c'est ( i ) ». 

CHAPITRE I. — Que c^ est que sidre et poiré ^ 
et de la façon du sidre (2). 

« Les habitants de Paris, de Brie^ & de la haute 
Normandie, qui est confine tant à Pisle de France 
qu'à la Picardie, & au pays Chartrain, appellent sidre, 
tout bruuage fait de ius de pommes ou de poires, sépa- 
rément ou en confus. Mais en Costentin, &au reste de la 
basse Normandie, on nomme proprement Sidre, celuy 

(i) Cette dernière phrase prouve que V Apologie du Transla" 
teur, contre Vvsage du Vin et du Sidre' san eau, était tout 
d'abord destinée par Cahaignes à être placée en tête de sa tra- 
duction du De Vino et Pomaceo, 
. (2) Traité du Vin et du Sidre^ fbs 33 j -^ 38 b. 



qtri est fait du suc de pommes -: Quelques-vns rappelknt 
aussi Pommé, les Biscains Pommade. Car celuy qui est 
fait de ius de poires, est par eux peculierement nommé 
Poiré. C'est donc Sidre, ou Pommé, ou Pommade, 
vne espèce de bruuage vsitée & familière aux Normans, 
& Biscains : laquelle dégoutte de soymesme, ou est 
tirée à la presse, de pommes bien pilees par les meules 
du pressoir ». 

Suivent la description des pressoirs et la manière de 
faire du petit et du gros cidre. Les procédés du 
xvi« siècle sont ceux encore en usage. Il ne semble 
guère qu'ils aient été perfectionnés. 

CHAPITRE II. — Vinuention du sidre (i). 

« Il est vray-semblable que Pinuention du sidre soit 
fort ancienne, veu que de temps immémorial Pvsage 
en est en Biscaye, & en cesteprouinde de Normandie. 
Mais il est autant impossible de dire qui en ait esté 
premier inuenteur, qu'il est difficile de composer le 
différent qui est entre les Normans & Biscains, pour 
la première possession, que IVne & l'autre partie se 
prétend attribuer ». 

Les Basques faisaient leur cidre ou pommade avec 

(i) Traité du Vin et du Sidre, fos 37 b. — 38 b. 
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peu de soin, se contentant parfois de mettre dans un 
tonneau plein d*eau des pommes concassées. « Les 
plus aduisez le font comme par deçà/ & de là en a 
esté apporté ceste année bonne quantité par la mer à 
Constances & autres lieux maritimes circonuoisins ». 

« Il pourroit neantmoins sembler que le sidre n'estoit 
anciennement si commun en Normandie qu'il est de 
présent : d'autant qu'il ne se trouue monastère ou 
cbasteau, ne maison antique, od il n'y ait vestiges 
manifestes & apparentes ruines des brasseries de Bière, 
qu'on y souloit faire pour la prouison ordinaire. Et 
n'y a pas cinquante ans qu'à Rouen, & en tout le pays 
de Caux, la bière estoit le boire commun du peuple, 
comme est de présent le sidre : mais il estoit bien rai- 
sonnable que la bière cedast à vne liqueur si plaisante 
et si salutaire qu'est le sidre, comme il faudra qu'estant 
congneu par les médecins, qu'il prenne pied par toute 
la France... autrement quelle faute seroit-ceaux méde- 
cins, de rechercher si curieusement & auec tant de 
fraiz, tant de remèdes iusques aux entrailles de la terre, 
& mespriser cestuy-ci, qui est si plaisante & si excel- 
lente médecine d'vne infinité de maladies ? » 

Cahaignes ajoute au texte latin : « Les Costentinois 
en ont cogneu premièrement l'vsage par deçà, ce qu'on 
peut entendre par les plus vieilles & antiques fiefifes de 
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leurs terres, faites aux charges & conditions de cueillir 
les pommes, & faire les sidres ». 

CHAPITRE III. — La température du sidre (i). 

La température du cidre « purifié & bien meur » 
approche de celle du sang de Phomme en bonne santé. 
Cette boisson, par son humidité naturelle, nourrit et 
engraisse ceux qui en usent ; elle ôte promptement la 
soif « & toute altération de quelque occasion qu'elle 
vienne ». 

CHAPITRE IV. — Les vertus et propriété^ 
singulières du sidre (2). 

Le cidre, plus salutaire que Teau, le vin et la bière, 
a une foule de vertus. Il se digère plus facilement que 
toute autre boisson et plus que toute autre il est nour- 
rissant, ce dont on a la preuve évidente par « les gens 
de faiz & de peine de cette prouince, qui fournissent 
mieux au travail auec pain & sidre, sans viande qu'ils 
ne feroyent auec plusieurs viandes sans sidre. Et la plé- 
nitude des biberons, qui tarissent six ou sept pots de 
cidre en rongeant une seule crouste de pain, & sont si 
bien nourris qu'ils creuent de graisse. . . ». 

(i) Traité du Vin et du Sidre, fbs 38 — Sg b, 
(2) Traité du Vin et du Sidre, f^s 40 ^ — 43 b. 
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c II resiouit aussi & est cause de liesse^ par le moyen 
dVne vapeur tempérée & familière à la nature, laquelle 
se rcspand promptement par tous les membres^ voire 
s'insinue iusques aux veines & artères, & es ventricules 
du cœur, reprimant, dissipant & corrigeant toute 
vapeur mélancolique. Cest pourquoy nos ancestres 
ayans remarqué ceste vertu & faculté es pommes odo- 
riférantes, & en leur ius, nous en ont composé vn 
syrop> pour les melancboliques, que les Apotichaires 
dispensent par toute la France, & gardent en leurs 
boutiques. . . » 

a Outre ce tesmoignage de l'antiquité, nous auons 
assez expérimenté en la curation d'vne infinité de 
melancboliques, bypocondriaques, et en moymesme 
quelle est Pefficace du cidre, à la correction de 
rhumeur melancbolique, fait par adustion de cholere 
& de tous ses accidens : Car ayant esté fort trauaillé 
trois ans entiers dVne palpitation de cœur, & d'autres 
accidens familiers aux melancboliques hypocon- 
driaques, après auoir obserué régime exquis, corrigé 
par tous moyens possibles, & purgé souuent rhumeur 
melancbolique bruslé, îe ne me suis du tout remis en 
mon naturel, iusques à ce que m'estant retiré en Nor- 
mandie, pour la fureur des guerres ciuiles, i*aye 
commué IVsage du vin en sidre, lequel m'a tellement 
& en peu de temps restabli en ma première santé, qu'il 
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ne me reste aucun Vestige de la précédente maladie : 
laquelle neantmoias plusieurs estimoyent incurable ». 
Le cidre a bien d'autres qualités encore. C'est un 
excellent remède pour « toute syncope ou foi blesse, 
excitée de grande euacuation, pour les esprits dis- 
sipez quUl repare incontinent : toutefois en ceci il est 
inférieur au vin » ; il provoque au sommeil et tient le 
ventre libre; enfin, « il fait abondance de laict aux 
nourrices, voire corrige le vice de leur sang, si elles 
auoyent esté nourries de vin, ou de bière au parauant : 
tellement que les Princes & grans Seigneurs deuroyent 
estre bien curieux d'en faire vser aux nourrices de 
leurs enfans, pour les exempter de tant d'inconueniens 
que Pvsage du vin leur attire ». 

CHAPITRE V. -- La différence des sidres (i). 

Comme les vins, les cidres présentent des différences 
de couleur, de goût, de consistance et de force . 

Le cidre, encore trouble, a la couleur de l'eau des 
rivières qui traversent des terrains ferrugineux et il 
est assez malsain. 

Suivant les pommes dont il est fait, le cidre est 
rouge avec goût de sucre et de canelle, ou roux et 

(i) Traité du Vin & du Sidre, fos 43 b -^ 47 b. 
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tanné comme du vin muscadet, ou transparent et de 
couleur d'ambre, ou simplement jaune. 

Les cidres du pays d^Auge sont épais et très nourris- 
sants; ceux du Cotentin, ambrés et plus légers, se 
digèrent plus facilement. 

« L'homme qui vit en oisiueté & repos doit entre 
ceux-ci choisir les plus foibles & délicats, qui ont 
moins de couleur, pourueu quMls n^ayent autre vice 
d'ailleurs : non seulement par ce quMls sont incontinent 
digérez & distribuez, comme seroit quelque petit vin 
blanc. Mais aussi quMls nourrissent moins & hu- 
mectent mieux. L^homme de peine doit choisir les 
plus puissans, qui sont plus hauts en couleur, par ce 
qu'ils nourrissent et fortifient dauantage ». 

CHAPITRE VI. — Le goust du sidre (i). 

Le goût du cidre permet mieux que la couleur d'en 
juger la qualité. « Tout bon sidre récent est doux 
ou amer : Tout bon sidre clair & purifié est doux, ou 
du goust commun des bons sidres... Les mauvais 
sidres sont surs ou aigres, ou insipides comme eau ». 

Le cidre doux est nourrissant et facile à digérer. 

Quand il a perdu sa douceur au bout d^une demi- 

(i) Traité du Vin et du Sidre, f»» 47 a — 49 ^ 
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année, parfois seulement au bout d'un an ou de deux, 
il est échauffant et très nourrissant, et même il enivre. 

Les cidres aigres deviennent souvent excellents la 
troisième année. 

a Ceuxîqui sont surs pour estre faits de pommes 
sures, & les bons qui n'agueres commencent à surir, 
se peuuent permettre à toutes personnes qui font 
exercice, mesmes aux autres qui ont bon estomach & 
le foye chaud : mais ils offensent grandement tous 
ceux qui ont mauuais estomach, toutes complexions 
froides & humides, & les personnes qui ont passé 
cinquante ans. . . » 

« Les sidres qui retiennent quelque goust estrange 
du lieu de leur creu ne sont dangereux, mais ceux qui 
ont prins cela du vaisseau, moisi & chancy, ou 
remugle, ou de quelque .meslange estrangere, doyuent 
estre condamnez ». 



CHAPITRE VII. — De l'odeur, consistence, 

& force du sidre (i). 

Il faut choisir du cidre de « suave, plaisante & ag- 
greable odeur », et s^abstenir de celui qui est «fœtide». 

(i) T,raité du Vin et du Sidre, fos 49 d_— 5i b. 
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Ce dernier est « plus dommageable que celui qui a 
seulement mauuaîs goust ». 

« Quand à la consistence des sidres^ celuy qui est 
gros & espais fait beaucoup plus de sang que celuy 
qui est fin, bien purifié^ & de subtile fftsence, & 
nourrit aussi dauantage : mais il n^est propre qu'aux 
gens de peine, pour les obstructions qu^il engendre 
aux hommes de lettre & de repos. Ceux-ci choisiront 
sidres fins & délicats, lesquels soyent aussi feciles à 
digérer qu^à distribuer ». 

Le petit cidre, clair et exempt d^acidité, doit être 
choisi pour les malades ; le gros ne convient qu^aux 
hommes bien sains et aux personnes débilitées. 

Les cidres se gardent d'un à quatre ans; les 
meilleurs sont « à my-aage » . 

« La disposition & température de Tannée change 
la qualité des sidres aussi bien que celle des vins : 
en année toute froide & humide, telle qu^a esté ceste 
présente mil cinq cens soixante & traize (i), les 
pommes sont non seulement fort petites & mal 
nourries, pour la débilité du Soleil, encores qu'il en 
soit aussi grande rarité que iamais, mais aussi elles 
ont peu d^odeur, & partant les sidres seront peu 

(i) Ce passage donne la date à laquelle Julien Le Paulmier 
avait commencé ses études sur le cidre ; c'est le moment où il 
s'était réfugié en Basse-Normandie, après la Saint-Barthélémy. 
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vigoureux & suriront dans la première açnee. Au 
contraire en année bien tempérée, ou inclinante à 
chaleur & humidité, les pommes sont plus grosses & 
bien nourries, & le cidre plus excellent, pourueu que 
Tannée ne soit tant fertile que l'arbre rie les puisse 
toutes bien nourrir d'aliment assez élaboré. Car ainsi 
qu'en pleine vinée, les vins ne sont iamais excellens, 
aussi ne sont les sîdres quand les pommiers sont fort 
chargez ». 

Le cidre, pour se garder longtemps, doit être 
fabriqué sans eau. 

Le terroir fait autant pour la force et la qualité des 
cidres que pour les vins. « Le Costentin est le meilleur 
pour les excellens. Le pays d'Auge les fait puissans & 
vertueux, mais pour la pluspart espais, grossiers & 
mal clarifiez. Le pays de Caux leur donne vn goust de 
terroir, pour le moins en quelques lieux où il y a de 
la marne » . 

Voici enfin un passage où l'auteur se plaint de la 
diversité des noms attribués à chaque espèce de pomme, 
diversité qui n'a fait qu'augmenter depuis le xvi^ siècle, 
et qui rend bien difficile, sinon impossible, l'iden- 
tification des fruits à cidre. 

a Quand à la différence des sidres, prinsede la diuer- 
sité des pommes, encores qu'il soit bien difficile, voire 
quasi impossible d'en parler pertinemment, pourl'in- 
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certitude de leurs noms, lesquels varient à chaque 
village : si est-ce que pour fauoriser les nations, où il 
n'y a commodité de vins, qui se pourront délecter cy 
après à faire race de bonnes i>ommes à sidre, i'en diray 
ce que i^en ay peu apprendre en diuers lieux de ceste 
prouince, où i'ay fréquenté durant les premiers trou- 
bles, pour le secours de la Noblesse ». 

Et le traduaeur ajoute, comme transition au chapitre 
suivant, qui est entièrement son œuvre : c le ne m^ar- 
resteray pas à descrire partie des ordres des pommes 
sures, dont le nombre est quasi incompréhensible 
aussi bien que des douces, tant nature s^est delectee 
en la variété de ce fait. Cest assez de la différence des 
sidres tirée de la diuersité des pommes. Reprenons 

le fil de notre discours » . 

CHAPITRE VIII. — Quelles sont les plus 
excellentes pommes à /aire sidre (i). 

Tout ce chapitre est une addition de Cahaignes à 
Pœuvre de J. Le Paulmier ; mais, comme il est certain 
que la traduction du De Vino et Pomaceo a été faite 
sous les yeux mêmes de l'auteur, il est bien probable 
que celui-ci a donné au médecin caennais des notes 
recueillies pendant ses séjours en Normandie chez 
plusieurs gentilshommes de ses amis. 

(i) Traité du Vin et du Sidre, fo» 5i d — 62 b. 
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Quoiqu'il en soit, ce chapitre est des plus précieux 
pour rhistoire de la pomiculture. Cahaignes y donne 
une longue nomenclature d'espèces de pommes, décrit 
leur forme et celle des arbres qui les portent, fait 
connaître les qualités du cidre qu'elles produisent, et 
cite soixante-quatre ou soixante-cinq variétés de fruits 
à cidre avec Tindication des localités oti elles prospèrent 
le mieux. 

Je vais citer, par ordre alphabétique, les différentes 
espèces de pommes et de cidres dont parle Cahaignes 
en réunissant sous chaque mot les renseignements 
fournis par lui dans ce chapitre ainsi que ceux épars 
çà et là dans les autres parties du texte de Julien Le 
Paulmier. J'y Joindrai en note des observations em- 
pruntées aux auteurs les plus compétents qui se sont 
occupés de pomologie, notamment au mémoire de 
A. de Brébisson sur les diverses espèces de pommiers 
cultivées en Normandie (i). Le lecteur sera ainsi à 

(i) Cet excellent mémoire d'Alphonse de Brébisson, publié 
en 1841 dans V Annuaire des cinq départements de la Nor- 
mandie, est le résumé d'un article de son père, J.-B. de Bré- 
bisson, inséré dane le Cours d'Agriculture, de Déterville, et que 
Fauteur avait rédigé en grande partie d'après des notes et des 
travaux antérieurs de Louis Du Bois, cités plus loin," p. i5i, 
ainsi que celui-ci l'a constaté dans ses Mémoires inédits {pênes 
me), 

10 
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même d'identifier la plupart des variétés de fruits à 
cidre connues au xvi« siècle avec celles cultivées de 
nos jours. 

A COUP-VENANT. — « Pommicr fort beau^ qui vient 
tost en perfection, & duquel la greffe se peut enter en 
scue, mesmes sur autres arbres vieux... La pomme 
est belle & grosse, rougette dVn costé, le sidre bon, 
doux & délicat, & fort clair (i) ». 

Adam (d^). — ^ Pomme qui fait de très bon cidre, 
surtout quand elle est pilée avec d^autres espèces (2). 

Agorie. — Bon cidre d^Agorie, chez le sieui* de 
Beuzeville-sur-le-Vé (3) . 

AiGRE-BEL-HEUR OU SoR-BEL-HEUR. — tt Le pommier 
résiste aux iniures de Pair et charge souvent ». Mé- 
langée avec des pommes douces, cette pomme donne 

( I ) Traité du Vin et du Sidre, fo 60 d. — « Belle et bonne 
espèce, très fertile. Cidre clair, délicat, mais peu durable ». 
A. de Brébisson, op. cit., p. m. 

(2) lbid,y fo 61 a. — « Adam, douce, bonne espèce, peu fertile. 
Cidre riche en couleur, fort et durable ». Brébisson, /oc. cit.^ 
p. III. 

(3) Ibid.y f° 52 a. — Beuzeville-au Plain, canton de Stint&- 
Mère-Eglise, arr. de Valognes (Manche). — V. infra Doux- 
Dagorie. 

(4) Ibid,, fo 53 b. 
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un bon cidre (4). Elle se trouve à « Monterueil » (i). 

Abœlot. — (c Au pays d'Auge, chez le sieur de 
Soquence, près sainte Barbe (2), y a grand nombre de 
très bonnes pommes à sidre, entre lesquelles Amelot 
est digne de louange. Cest vne petite & assez grosse 
pomme, fait sidre iaune et quelque peu rouge, de 
fort bonne odeur, amere-douce, meure en sep- 
tembre (3) ». Cidre très fort. 

Amer-doux. — Excellent cidre couleur d'ambre (4). 
Il y en avait de plusieurs espèces : « Amer-doux rouge, 
petite pomme rouge dVn costé, qui fait sidre fort 
excellent, qu'ils appellent Couïlle-barbe, à la Semil- 
lierîe, près le Chasteau de Nully, & à Cardonuille 

(i) Traité, {° 6i b. — Montreuil, canton de Marigny, -arr. de 
Saint-Lo (Manche). Le cru de cette commune est renommé. 

(2) Soquence, commune réunie à lÉcajeul, canton de Mézidon, 
an*, de Lisieux (Calvados). C'était un plein fief de haubert 
appartenant en i586, à Jean de Chaumont, frère ou neveu de là 
femme de Julien Le Paulmier. 

(3) Ibid,y fo 60 a. — C*est sans doute la pomme de troisième 
floraison, dite aujourd'hui Amelet. 

(4) Ibid., fo 55 b. — Cette ancienne espèce a produit de nom- 
breuses variétés : Amer-Doux, Gros- Amer, Gros- Amer-Doux, 
Belle-Mauvaise, Petit-Chesné, Massue, Petit-Amer-Doux, 
Saint-Riquin, Mer doux ou la Barbarie, D'après Brébisson, 
loc, cit., p. 104 et iq5, c'est une très bonne et très productive 
espèce dont le cidre est fort et durable. 



76 

chez Pierre Morel (i) ». « Il se trouue vae espèce 
d^Amer-doux es cnuirons de Caen, qui est meure à la 
my-Aoust & preste à sidrer au commencement de 
Septembre. Le sidre est bon & délicat, des premiers 
prests c\ boire (2) ». « Amer-doux blanc, pomme 
blanche assez grosse & longue, quelque peu côtelée. Le 
pommier fleurit des derniers, & neantmoins la pomme 
est des premières meures. . . Ce sidre est des plus ex- 
cellens et des plus beaux, mesme des plus forts & vigou- 
reux (3) ». « Amer-doux-verd est tardif, de fleur incar- 
nate et belle, la pomme est meure à la Toussaints : 
le sidre est excellent & fort vigoureux . ^ . & ne doit 
estre beu sans eau, principalement de ceux qui sont 
subiects à catharres & fieures (4) » . 

Ameret ou Dameret. — « Ameret ressemble fort à 
Becquet..., excepté qu^elle n'est seulement douce 
comme Becquet, mais aussi amere, dont elle a pris le 
nom. Le pommier & son bois ressemble aussi au 
pommier de Becquet, & s'en fait sidre en mesme 
temps. Ce sidre est des plus excellens, rouge & beau 

(i) Traité, fo 55 b. — Neuilly, canton d'Istgny, arr. de Bayeux 
(Calvados). — Cardonville, id., id. (id.). 

(2) Ibid., fo 57 b, 

(3) Ibid., fo 52 a. Brcbisson fait pour cette variété les mêmes 
remarques que pour TAmer-doux rouge. 

(4) Ibid., fo 52 h. 
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iusques à la seconde année: mais par ce qu^il eschauffe 
fort & remplit le cerueau de vapeurs on n'en doit boire 
sans le tremper de la moitié, ou du tiers d'eau ( i) . » 

Anubet. — Bonne espèce, chez le sîeur de Beuze- 
ville (2). 

Auge (cidres du pays d'). — Les cidres a du pays 
d'Auge, & autres, obscurs & mal defequez, se des- 
chargent tellement lors qu'ils commencent à surir, 
qu'en fin ils ressemblent de couleur au sidre de 
pommes sures, comme fait aussi tout sidre qui dénient 
acide (3) ». « Le pays d'Auge les fait puissans & 
vertueux, mais pour la plus part espais, grossiers, & 
mal clarifiez (4) » . « Les sidres du pays d'Auge . . . 
sont plus recherchez pour la marine que les doux & 
délicats du Costentin : non seulement par ce qu'ils se 
gardent sur l'eau deux ou trois ans sans se corrompre, 
mais aussi par ce qu'en nourrissant les Matelots, il 

(i) Traité, f» 54 b. V. aussi 44 b, 48 a, 54 a, 55 a, 59 a, 
60 bj 69 a. — Aujourd'hui Ameret est synonyme de Bedan et 
de Marin-Onfroyj dans certaines localités de la Seine-Inférieure. 
Il y a aussi V Ameret à cul gris, V Ameret d*Enghien, V Ameret 
d'' Automne et Y Ameret-Saint-Cosme. 

(2) Ibid., f» 52 a, 

(3) Ibid,, fo 45 a, 

(4) Ibid,, f» 5 1 a. 
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les rafraichissent & presenient des fieures & autres 
maladies chaudes, que Pvsage des chairs & poissons 
saliez, & du biscuit leur attireroit sMIs vsoient du vin, 
ou d'eau puante, telle qu'est souuent celle qu'ils 
gardent longuement en leurs vaisseaux (i) ». 

AvoYNE. — a Pomme douce, belle & grosse, qui fait 
cidre bien clair, & neantmoins de longue garde, 
comme de deux ou trois ans, principalement si elle 
estoit meslee auec pomme de Feine (2) ». 

AvRANCHEs (Cidres du pays d'). — Ils se purifient 
fort bien (3). 

Barbarie de Biscaye. — « Grosse pomme longue, 
verde & rousse, reliée, douce-amere, fort bonne à 
manger cuite. Le sidre est des meilleurs, mais trop 
grossier si Ton n'y en mesle d'autresqui le clarifient. Il 
s'en trouue à Piquauuille chez monsieur de la HauUe* 
près le Bourg-PAbbé en Q)stentin {4) ». 

(i) Traité, fo 68 a. V. aussi Sg h, 60 a, 67 â, 68 a, 70 b. 

(2) Ibid.. fo 53 a, — « Bonne espèce, produit beaucoup. 
Cidre ambré, très bon et très durable ». Brébisson, loc* cit., 
p. 106. 

(3)Ibid., fo67 a. 

(4) Ibid.y P> 54 a. — « Barbarie, douce, espèce trèt fertile. 
Cidre fort en couleur, s*éclaircit la seconde année ». Brébision, 
loc, cit., p. log. Le nom de cette pomme prouve qu'elle 
provenait de greffes introduites du pays basque. — PicauTille, 
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Bakbaric ou Barberie. — « Pomme grosse & ronde, 
verde dVn costé, tachée de rouge de l'autre, douce & 
bonne à manger estant en sa maturité. Le sidre du 
commencement ^est rude, gros & mal-plaisant, & se 
noircit au voirre : mais la seconde année il dénient 
clair & fort excellent, principalement s'il est corrigé de 
raeslange de pommes sures, sur vingt boisseaux de 
Barberie il en faudroit seulement mettre trois boisseaux 
de sures ou six d'aigre-douces. Le pommier est assez 
grand & de bon rapport, mais il est facilement offensé 
des brouees & frimats (i) ». Une variété s'appelait la 
Grosse Barbarie (2). 

La Barbarie de Biscaye et la Barberie ou Barberie 
étaient des variétés d'une même espèce. 

Barberiot. — a Diminutif de Barberie, le pommier 
est plus petit & la pomme aussi, mais il charge plus 
souuent, & fait meilleur sidre (3) ». 

Becquet ou Bequet. — a Ils ont en ceste maison 
[chez M. de Beuzeville] de deux sortes de Becquet 
vne seure et l'autre douce. Les sures ou aigrettes 

canton de Sainte-Mère-Église, arr. de Valognes (Manche) ; un 
hameau de cette commune s'appelle Pont-rAbbé-Picauville. 
(i)Ibid,, fo 58 b. 

(2) Ibid., fo 56 a. 

(3) Jbid,j fo 58 b. -r- Gouberville parle de la pomme de 
Barbarye ou Barbariau. 
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sont bonnes à manger crues, comme Passe-Pomme : 
les sidres qu'on en fait sont des premiers prests à 
boire (i) ». « Becquet, petite pomme verde en l'arbre, 
& en sa maturité iaune comme or, le pommier est 
grand & estendu, mais de menu bois. Le sidre est si 
excellent qu'il surpasse TAmeret^ il est de couleur 
d'ambre, orengé, transparent & fin, il demeure doux 
vn an, & de là en auant il est du goust commun 
des bons sidres sans douceur, demeurant bon à boire 
iusques à la troisième fueille, sans surir ou aigrir : on 
le fait environ la my-Octobre ». Cette espèce se trouve 
« chez le sieur de Meautis, près Carentan en Costen- 
tin (2) ». 

Bedengue. — « Fait sidre doux, délicat & iaune, qui 
est defequé après Pasques (3) >« 

1 1) Traité, fo 53 b, 

(2) Ibid.f fo 55 a. V. aussi 45 b et 54 b, — Méautis, canton 
de Carentan, arr. de Saint-Lo (Manche). — « Becquet, douce. 
Bonne & très fertile espèce. Cidre excellent, riche en couleur & 
durable ». Brébisson, loc. cit., p. 107. — Gouberville dte le 
Becquet et le Bec de raillé ; mais je ne sais si cette dernière 
pomme est une variété de la précédente. 

(3) Jbid., fo 59 b, — « Bedan (on prononce b'dan), s. m., 
nom d*une excellente pomme tardive. Cotgrave donne le mot en 
ce sens sous la forme « bedengue ». Dans un acte de i363, 
cité par M. Ch. de Beaurepaire, p. 48, de ses Notes et document» 
sur la Normandie^ on l'appelle bédane ». Moisy, Dict* du 



Belle-fille^ — « Grosse pomme blanche & douce, 
bonne à manger, elle fait fort bon cidre, mais elle est 
peu succulente. On en trouuera des greffes en Costen- 
tin, au Mesnil-vile (i) ». 

Bessin (Cidres du). — Julien Le Paulmier les met 
au rang des meilleurs (2). 

Blanc-doux. — V. infra Doux de la Lande. 

Blanchet. — Id. 

Blanc-Sauger. — V. infra Sauger blanc. 

Patois normand. — « Bedan, douce, bonne espèce, produit 
beaucoup. Très bon cidre, mais un peu clair ». Brébisson, loc. 
.cit., p. 109. — Cette espèce est connue sous un grand nombre 
de noms : Ameret, Bec d'Ane^ Bec d* Angle, Bédan, Bédane, 
Bédangue, Bédans, Bédengue, Berdan, Beudan, Saint-Martin, 
L. de Boutteville et Hauchecorne, Le Cidre , traité rédigé 
d'après les documents recueillis de 1864 à ï^?* P^^ '^ Comité 
pour V étude dès fruits à cidre; Rouen, 1875, gr. in-80, p. 221. 

(i) Ibid.f fo 54 a Qlb. — Au lieu de Mesnil-vile, et à la marge 
Mesailville, il feut lire Mesnil-Vité, canton de Saint-Jean-de- 
Daye, arr. de Saint-Lo (Manche). — Boutteville et Hauche- 
corne, op. cit.j p. 243, citent cette pomme parmi celles de pre- 
mière saison, ainsi que la Belle-Fille-Normande, aux environs 
de Vannes. Brébisson, loc. cit., p. 104, mentionne : « VÉpicé, 
douce. Bonne espèce, mais peu productive. Bon cidre ». Il indique 
comme synonymes : Belle-Fille, Petit-Dammeret, Aumale, 
Petit'Retelj Aufrielle, Pomme de Lièvre, Doucet. 

,(2) Ibid., fos 55 a, 67 a. 

Il 
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Bosc. — La pomme de Bosc donne un cidre fort et 
assez bon la troisième année (i) . 

BouLLEMONT. — « Pomme douce & longuette, mar- 
quetée de roux par la teste, le sidre en est doux^ clair 
& bon, le p>ommier beau & large (2) ». 

BuT.LOT. — « Bullot est vn pommier qui vient de 
branches fichées en terre, dans les hayes, & le long, ou 
sur les fessez, la pomme est grosse, belle & iaune 
comme Amelot, vn peu longue, & fort sure. Le 
pommier charge tous les ans : il s^en trouue en la 
Prieuré de la Rochere, entre Seez et Argenten (3) ». 

Caen (Cidres des environs de). — Les espèces de 
pommiers cultivées dans le bailliage de Caen étaient 
les mêmes que celles du Bessin (4). 

Camière. — a Pomme douce & grosse comime Peau 
de vieille, laquelle meslee auec Cul-noué fait sidre 

(i) Traité f f» 61 b. — C'est peut-être le Boquet ou Botqwet, 
d'où les « pommes hoquettes ». V. aussi les dictionnaires de 
Louis Du Bois et J . Travers, et de Moisy. — U y a encore la 
Pomme de Buis, dans la Seine-Inférieure. 

(2) Ibid,f fo 59 &. — Nom disparu. 

(3) Ibid.y fo 61 b, — Nom disparu. — Lisez de « La Gochère », 
paroisse comprise aujourd'hui dans le canton d'Ezmes, amond. 
d'Argentan (Orne). 

(4) ïbid., fos 55 a, 57 b. 
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excellent, qui se peut garder trois ans. On le fait à la 
Toussaints : le pommier est de bon rapport ( i ) ». Cette 
espèce était cultivée à Tourville (2). 

Cappe. — « Pomme ronde de la grosseur dVn 
estœuf, rouge dVn costé, tirant sur le blanc de l'autre : 
elle vient par grappes quinze ou vingt pommes en la 
grappe, & est meure à la Toussaints pour le plus tard. 
Le sidre est clair dés le commencement, neantmoins il 
se garde bon iusques en la deuxième année, & si le 
terroir est gras iusques à la quatrième. Le pommier 
est fort espais de branches en roue, & se charge si 
bien de fruict qu'vn seul en peut porter vne pipe (3) ». 

Cappendu. — Cidre faible, si cette pomme n'est 
mêlée avec d'autres (4) . 

(i) Traité^ fo 54 J. — « Camiere, douce. Grosse et bonne. 
Cidre très bon et durable ». Brébisson, loc, ciï., p. 1 10. 

(a) Ibid., fo 5g d. — Tourville, canton et arr. de Pontaudemer 
(Eure). 

(3) Ibid. y f°s 57 d, 58 ^. — « Cappe y douce. Bonne espèce, 
produit peu. Cidre bon & durable ». Brébisson, loc, cit., p. 108. 
Cette espèce serait donc moins féconde qu'il y a trois siècles. 

(4) Ibid., fo 46 b, — La pomme de Capendu, Carpendu ou 
CourtpendUy est un fruit rouge à queue courte. Rabelais, 1. UI, 
chap. XllI, parle de la pomme de Court-pendu et Fernel, le 
maître de Julien Le Paulmier, dit, 1. XX, chap. XXVUl : « On 
peut faire quelque sirop magistral de pommes de reinette ou 
court-pendu ». 
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Caux (Cidres du pays de). — « Le pays deCaux leur 
donne vn goust de terroir, pour le moins en quelques 
lieux où il y a de la marne ( i ) ». 

Chevalier. — « Pomme rayée de rouge, grosse 
comme vn œuf ou plus, aigrette comme Passe-pomme : 
mais plus succulente, de couleur vn peu vermeille au 
dedans. Le pommier est moyen, & de menu bois (2) ». 
Cette variété était fort estimée dans le Cotentin, chez 
le sieur de Beuzeville-sur-le-Vé, et le pays d^Auge (3). 

Clos-ente. — Pomme dont le nom est simplement 
mentionné (4). Même fruit que Douce ente. — V. infra 
Douce-ente. 

CoQUERET. — a Le pommier croist en rond» de 
moyenne grandeur, et porte souuent, la pomme 
est moyenne, presque toute rousse, au 'gros des 
branches, fort douce, meure environ la Toussaints, & 
preste à sidrer à la fin de Nouembre, le sidre est gros- 
sier & espais la première année, la seconde il est clair. 



(i) Traité, fo 5i a. 

(2) Ibid.yfo 5i b. 

(3) Ibid.y fo 53 a. V. aussi fo 46 6. — « Chevalier, douce. 
Bonne espèce, Cidre agréable à Tœil & au goût ». Brébisson, ioe. 
cit., p. 107. Boutteville cite une espèce dite Doucet^Chepolier^ 

(4) Ibid., f» 61 a. 
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citrin & transparent. Il y a vn autre Coqueret verd qui 
est de peu de valeur ( i ) ». 

CoTENTiN (Cidres du). — a Les meilleurs sidres de la 
Normandie se trouuent en G>stentîn, & en premier 
lieu à Beuzeville sur le Vé (2) ». 

CouET. — a Est vne petite pomme à longue et mince 
queue, dont luy a esté imposé ce nom : blanche & 
odoriférante comme Becquet, mais vn peu plus amere. 
Le pommier est rond & si fourni de bois qu'on n'y 
peut pénétrer : le sidre se fait à la fin d'Octobre, fort 
excellent & puissant, de couleur plus rouge que Bec- 
quet, mais Becquet se purifie mieux, & est plus haut 
en couleur (3) ». 

CouiLLE-BARBE. — Autre nom de FAmer-Doux- 
Rouge (4). 

CouLONCEs (Cidres de). — Le Doux-Martin et plu- 
sieurs autres espèces sont <c les meilleures pommes à 

(i) Traité^ï^ 56 h, bj a. — Boutteville cite dans la Seine-Infé- 
rieure le Coqueret, synonyme de deux variétés de Rêlet^ le Coque- 
ret-Jaune et le Coqueret-Moyen, synonyme de Fréquin-Rouge. 

(2) Ibid., fo 5i !>. V. aussi fo» 45 b, 46 a, 5o a, 5i a et b, 
55 dj 61 b, 62 a, 67 ûj 6Sa, 70 b, 

(3) Ibid., fo 54 b. V. aussi fo* 46 b, 4S a, 52 a, 55 a, 69 a. 

(4) V. sur ce fruit, supra, p. 75. — Ce nom semble avoir dis- 
paru. 
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sidre de la baronaie de Coulonces, qui est à vne lieue 

de Vire (i) ». 

Court-d^Aleaume. — « Est comme la précédente [h 
Greffe de Monsieur), des dernières Heurs, & de la pre- 
mière maturité, pomme moyenne, blanche, amere 
& sèche, preste à sidrer en Septembre. Le cidre est 
iaune et beau, & si excellent qu'il ne cederoit à Ame- 
ret (2) ». 

CousiNETTE. — a Petite pomme rouge, bonne à 
manger crue, & à faire sidre : elle se garde iusques à 
Pasques, et fait le sidre clair & subtil (3) ». 

CuL-NOué. — « Fait sidre autant ou plus excellent 
que Couët, elle a la queue fort courte, & de là elle a 
pris son nom (4) ». 

( I ) Traité, f^ 58 d. — G)ulonces, canton et arr. de Vire (Calvadoi). 

(2) Ibid., fo 54 a. — D'après la note mise en manchette, cette 
espèce se trouvait à Picauville. — « Court-d'Aleaumef amère. Peu 
productive. Fleurit tard. Cidre bon & bien coloré ». Brébisson, 
loc. cit., p. 104. 

(3) Ibid., f> 53 â et d. — « Cousinette, s. f., espèce de petite 
pomme de table, de couleur rouge, très précoce, dite aussi passe- 
pomme. Cousinette est dans Cotgrave comme nom d'une espèce 
de pomme. » Moisy. 

(4) Ibid., fo 55 tf. V. aussi 45 b, 54 a. — « Cul-Noué, amère. 
Bonne espèce, produit beaucoup. Cidre excellent & très durable ». 
Brébisson, loc. cit,, p. 107. Synonymes : Ennouée, Queue-Nouéi. 
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Dames (Pomme des). — V. infra Pomme- Dame. 

Damyon. — a Qui fait «idre fort clair (i ) ». 

DoucE-ENTE. — « Croist en haut comme Sapin du 
commencement, mais il se dilate fort par après. La 
pomme est grosse, blanche dVn costé & rouge dePautre, 
douce, & succulente, le sidre doux & clair estant 
purifié, mais sa couleur n'est bien viue, ni haute, 
ains obscure : il se fait à la Toussaints, & se garde 
bon iusques à TAoust seulement (2) ». 

Doux DE LA Lande ou Blanc-doux ou Blanchet. — 
Pommiers ainsi appelés « par ce que les pommes sont 
blanches, la première année le sidre de ces pommes 
demeure trouble & espais, & se noircit au voirre : la 
seconde il deuient clair & transparent^ neantmoins 
doux, & des plus excellens (3) ». 

Doux-AuvESQUE. — « Chez le sieur de Montagu des 
Bois, à trois lieues de Constances (4), on trouve des 

A Abbeville, Queue-Nouée est un des très nombreux synonymes 
de V Argile, 

(i) Ibid.f fo 61 a. — Nom qui semble oublié. 

(a) Ibid., fo 60 a. — « Douce-Ente, douce. Espèce médiocre, 
assez peu productive. Cidre léger, peu durable ». Brébisson, loc» 
cit., p. 106. — Synonymes : Clos-Ente, Verte-Ente. 

(3) Ibid.^ fo 56 a. — Synonyme : Gros-Blanc. 

(4) Montaigu-les-Bois, canton de Gavray, arr. de Coutances 
(Manche). 
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pommiers de Doux-auuesque, ils sont bas et estendus, 
& peuucnt estre offensez en leurs boutons : mais la 
fleur venue on se peut asseurer qu'ils auront des 
pommes. La pomme est de la grosseur dVne moyenne 
orange, blanche, rouge dVn costé, douce et teiidre, 
preste à cueillir sur la fin du mois d^Aoust. Le sidre 
en est doux & fort bon, & se garde deux ans (i) ». 

Doux-BALON. — « Pomme verde, ronde & molle 
comme une balle^ ou pelotte, grosse^ belle & douce, 
qui fait fort bon sidre (2) ». 

Doux-Bel-heur. — « Belle pomme & grosse, ronde 
& courte, ayant la peau dure : si on veut attendre sa 
maturité, le sidre ne sera fait plus tost que le Caresme. 
Estant meure elle a vne douceur sucrée» le sidre est 
fort clair & iaune, des meilleurs iusques à la seconde 
année (3) ». 

(0 Traité, fo 57 j. V. aussi f« 52 d. — « Doux-Éveque, douce. - 
Bonne espèce. Cidre clair, léger, agréable, de peu de durée ». 
Brébisson, loc. cit,, p. io5. Cotgrave avait déjà doxmé la forme 
altérée Doux-auuesque, Moisy décrit le DouX'OUX'Vespes et 
Lîttré cite le Doux-aux-guêpes ; ce ^nt là les vraies formes 
tirées du latin vespa^ guêpe. 

(2) Ibid., fo Si b, — « DouX'Ballon, douce. Bonne espèce. 
Bon cidre ». Brébisson, loc, cit.^ p. 108. 

(3) Ibid., fo 52 b, V. aussi 53 a. — « Doux-BeUHeur, douce. 
Bonne & fertile espèce. Cidre clair & durable », Brébisson^ loc, 
cit., p. iio. 
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Doux-Dagorie. — a Pomme moyenne, rouge dVn 
costé, & verde de l'autre : laquelle approchant de sa 
maturité iaunit fort. Le sidre est beau & iaune, mais il 
doit estre beu la première année, parce qu'il s'aigrit 
aux chaleurs (i) ». 

Doux-Martin. — « Pomme longuette, blanche, 
esleuee par costes, meure à la sainct Michel, douce, 
peu succulente, le sidre en est doux, orengé ou iaune, 
excellent la première & seconde année, prest à boire à 
la sainct lean (2) ». 

Doux-vERET. — a A Donuay près le bois Halbout (3), 
se trouue la pomme appelée Doux-veret, pomme 
tendre & douce, de moyenne grosseur, pointue, 
blanche.& quelque peu rousse par le bas,.& laquelle 
fait fort bon sidre (4) ». 

(i) Traité, fo 56 â. — « Doux-Dagorie, douce. Espèce aussi 
peu estimée pour sa qualité que pour son produit. Cidre coloré, 
mais faible «."Brébisson, loc, cit., p. 108. 

(2) Ibid., fo 58 6. — « Doux-Martin, douce. Bonne espèce. 
Cidre excellent, ambré & durable ». Brébisson, loc. cit., p. 1 1 1 , 
— Synonymes : Saint-Martin, Rouge-Mulot (?). 

(3) Donnay, canton de Thury-Harcourt, arr. de Falaise (Calva- 
dos). — Cesny-Bois- Halbout, id. (Id.). 

(4) Ibid., fo S'j a. — On prononce doux-vrè' ou doux-vert. — 
« DouX'Véret, douce. Très bonne & très féconde espèce. Cidre 
de bonne qualité. » Brébisson, loc, cit., p. io3. — Synonymes : 

12 
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EscARLATE. — « Pomme moyenne, toute rouge comme 
sang, mesme au dedans en la morsure pleine de pe- 
tites veines qui semblent contenir du sang, tant elles 
sont rouges. Le sidre est fort iaune tirant sur le rouge 
comme petit vin d'Aï. Le pommier est large & en 
roue, non haut, le sidre se garde doux deux ansl . . & 
picquant & ressent fort la canelle... On n^en doit 
boire sans eau^ si on désire viure longuement en bonne 
santé, non plus que de tous les autres excellens, 
chauds, vigoureux & fumeux (i) ». 

EspicE. — a A Morsalines, près la Hogue en Cos- 
tentin (2) , il y a vne espèce de pommes, qu^ils appellent 
d'Espice : desquelles on fait sidre si excellent que il est 
par dessus les autres, comme le vin d'Orléans est par 
dessus le petit vin François. Le feu grand Roy Fran- 
çois passant par là en mil cinq cens trente deux en fist 
porter en barraux à sa suite dont il vsa tant qu^il peut 
durer (3) ». 

Argile, Doux-à- Mouton, Rouge-Bruyère. — Sur l'origine du 

nom de cette pomme, v. infra Marin-Onfroy. 

(i) Ibid., fo 54 d. — V. aussi 44 b. Une note en manchette 
indique que cette espèce se trouvait chez le sieur de Méautis, en 
Cotentin. — Bouteville, p. igS, parle de VÉcarlatine, 

(2) Morsalines, canton de Quettehou, arr. de Valc^nes 
(Manche), à peu de distance de Saint- Vaast-la-Hougue. 

(3) Ibid,j fo 54 a, — UEspice est aussi citée, f» 59 a, pariai 
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Feine. — Simple mention de la « pomme de Feine ( i ) ». 

Feuillu. — « Pommier grand, ayant force fueilles, 
dont la pomme a esté ainsi appellee. La pomme est 
ronde, de grosseur moyenne, & de couleur rousse, fort 
douce avec quelque apparence d'amertume, peu suc- 
culente, meure à la Toussaints, & preste à sidrer en 
Nouembre. Le sidre est gros & espais du commence- 
ment, mais il se defeque, cuit & purifie si bien auec le 
temps, qu'il est des plus estimez (2) ». 

Fouc-sauvage. — a Est pomme ronde, & vn peu 
platte, assez grosse & rousse, fort sure. Le pommier 
est de fréquent & grand rapport, & le sidre fort sur 
iusques en la fin de la seconde année : dans lequel 
temps sa crudité se cuit, de façon qu'il est assez bon la 
troisième : comme fait aussi le sidre de pommes de 
Bosc (3) ». 

les bonnes espèces des environs de Pont-Audemer. — C'est sans 
doute la même pomme que VÉpicé, mentionnée par Brébisson. 
V. supra l'article Belle-Fille. — Gouberville cite VÉpicé ou le 
Picey, 

(i) Ibid,, fo 53 a. — Ce nom a disparu et était tiré sans doute 
de la forme de cette pomme, semblable 4 celle de la faîne, fruit 
du hêtre. Je pense que c'était une espèce analogue au Fou- 
Sauvage, 

(a) Ibid.j fo 57 a. — Gouberville cite le Feuillart. 

(3) Ihid.^ fo 61 h. V. aussi f» 53 a. — D'après une note en 
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Franche-Mariette. — « Grosse pomme, tendre & 
blanche, qui a quelques taches rouges d'vn costé, & 
vient en maturité premier que la Passe-pomme, & est 
aigre-douce. Ce sidre est excellent à la primeur, & de 
bon vsage, parce qu'il est subtil & apéritif, & peu vapo- 
reux : mais il n*est de garde ( i ) ». 

Freschin (Fréquin). — « Pomme de Freschin, 
douce-amere, fait sidre excellent iusques à la troisième 
année, & se deffend bien la fleur contre les iniures du 
ciel, le pommier porte dés la deuxième année & 
souucnt : on en trouuera des greffes ch^ le sieur de 
saint Martin Plessart (2) ». 

Gay ou Guay. — a Pomme de Gay est douce, auec 
quelque amertume, petite comme Préaux^ blanche 
d'vn costé, rousse de Pautre, preste à sidrer à la fin de 
Septembre, elle a peu de ius, & le sidre est amer, 
trouble & espais, & se noircit tost au voîrre la pre- 

manchctte, cette espèce se trouvait à Montreuil, en Cotentîn. — 
(^f. supra : Feine. 

(i) Ibid,, fo 56 b. — Nom qui semble disparu. 

(2) Ibid.f fo 62 a. — « Fréquin, amère. L'une des meilleures 
et des plus productives espèces. Cidre excellent & durable ». 
Brébisson, loc. cit., p. io5. Espèce très répandue. Bouttcville 
et Hauchecorne, p. 1 65- 168, décrivent le Fréquin-Rûuge t\\t . 
Fréquin-BlanCj qui ont un très grand nombre de synonymes. 
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miere année, mais la seconde il dénient clair, transpa- 
rent de couleur d'Ambre, doux & plaisant, il se garde 
iusques à la troisième & quatrième année. Le pom- 
mier est beau & de grandeur moyenne (i) ». 

Germaine. — « Fait sidre autant ou plus excellent, 
plaisant & délectable, que i'en aye onques veu entre 
ceux qui se purifient tost, il est transparent, tirant de 
couleur d'Ambre à la couleur de vin d'Aï, plaisant à 
boire & fon vigoureux, & se garde vn an bon et déli- 
cat, on ne le doit boire sans eau non plus que le vin 
François (2) ». 

Grand-ville. — « Pomme sure, iaune estant meure, 
le pommier porte fort & souuent, & se deflfend contre 
les iniures du ciel (3) ». 

Greffe de Monsieur. — « G est vne sorte de grosse 
pomme douce, de la dernière fleuraison, & de la pre- 

(i) Traité, f° Sy b. V. aussi fo» 45 ûj 48 a, 53 a. — « Gai, douce 
amère. Petit fruit, sec, fertile. Cidre qui n'est bon que la seconde 
année; se conserve trois ou quatre ans ». Brébisson, loc. cit. y 
p. io3. Bouttevilie et Hauchecorne, p. 345, citent le Gay- 
Rouge BMH environs de Bayeux. Louis Du Bois l'appelle Gué. 

(2) Ibid., fo 55 b, — « Germaine ^ douce. Bonne espèce, très 
productive. Cidre excellent, bien coloré & durable ». Brébisson, 
loc. cit. y p. 108. — V. infra Guault. 

(3) Ibid. y fo 61 ^. — Nom disparu. 
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miere maturité entre les bonnes. Le sidfe se fait au 
commencement de Septembre. Les greffes ont esté 
n^agueres apportées de Biscaye. Monsieur de PEstre à 
deux lieues de Valognes a esté le premier qui les a 
entées, à ce que i'ay entendu au pays (i) ». 

Gros-doux. — « Belle et grosse pomme douce, iaune, 
odoriférante & qui fait bon sidre (2) ». 

GuAULT. — « Monsieur d^Aigneruille, près de Tre- 
uieres (3) a du sidre que i'estime du tout semblable à 
celuy de Germaine, il appelle neantmoins la pomme 
dont on le fait pomme de Guault, & tient que elle 
n^est semblable à Germaine (4) ». 

GuiLLOT-RoGER. — « Fait sidre très excellent & si 
plaisant, qu^il semble être aromatizé de canelle (5) ». 

(i) Traité, fos 53 6, 54 â. — Lestre, canton de Mohtebourg, 
arr. de Valognes (Manche). — « Greffe de Monsieur, douce. 
Bonne espèce. Elle a le mérite de fleurir tard. Cidre clair & 
léger ». Brébisson, loc. cit„ p. 104. — Sur l'introduction de 
cette pomme en Normandie, V. infra, p. 140. 

(2) Ibid,, fo 56 b. — « Gros-Doux, douce, bonne & fertile 
espèce. Cidre bon & agréable ». Brébisson, loc. cit., p. 106. — 
Synonymes : Binet, Gros-Binin, — Gouberville dte le Grof- 
Doulx. 

(3) Aignerville, canton de Trévières, arr. deBayeux (Calvados). 

(4) Ibid., 55 d. — Nom oublié. — V. supra Germaine. 

(5) Ibid., fo 5g a, V. aussi fos 45 b, 48 j. — « Guillot-Roger, 
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GuYBOURE OU GoYBOu. — « Pommc douce, qui fait 
bon sidre, elle est fort verde, & quelque peu rouge par 
endroits. Le pommier est petit & rond (i) ». 

Herouet. — a Sidre excellent. . . & de grande nour- 
riture. La pomme est grosse & verde au pommier, mais 
elle dénient iaune&fort odoriférante en sa maturité... 
le sidre n^en est prest à boire que six mois après la 
façon, & se garde bon vn an : mais il a ce vice de se 
noircir au voirre, si on ne mesle quelque peu d'autres 
pommes aigrettes auec celles-cy au pressoir, ou que 
Ton attende à la seconde année à le boire. Le pom- 
mier de Heroûet fleurit tard, mais il est de bon rap- 
port (2) ». 

Heurblival. — a Pomme sure, ou pour le moins 
aigrette, & bonne à faire sidre. Le pommier porte tous 
les ans à Soquence près sainte Barbe en Auge (3) ». 

HouBLONNiÈRE (Cidre de La). — En parlant de la 

douce. Bonne & très fertile espèce. Cidre délicat ». Brébisson, 
loc. cit,, p. io3. — Espèce connue de Gouberville. 
(i) Ibid,^ fo 58 a, — Nom qui semble disparu. 

(2) Ibid.t f"* 56 d[ et b» V. aussi f» 48 a, oh le nom est écrit 
Hecouety par erreur de l'imprimeur du xvi« siècle . — «t Herouet ^ 
douce. Bonne & fertile espèce. Cidre excellent & nourrissant ». 
Brébisson, loc» cit,, p. io5. 

(3) Ibid.^ fo 61 ^. — Nom qui semblç disparu. 
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manière de faire le cidre, Julien Le Paulmier dit : 
tt Tant plus le vaisseau est grand, tant plus le sidreest 
excellent, tellement qu^on trouue en cesteprouincedes 
tonnes de trois & quatre cens muys ( i). Et dit-on que 
celle de la Houbelonniere tient six cens cinquante 
muys, ou plus (2) ». 

Ikan-Almy. — « Pomme iaune, douce & belle, foit 
sidre excellent, mais si elle est trop meure, trop pillée 
ou pressée, il est ordinairement chargé de flottons (3) ». 

Long pommirr ou Long bois. — « Long pommier ou 
Long bois, & Sapin, montent en haut, mais Long pom- 
mier & Long bois s^eslargissent plus que Sapin, les 
pommes de ces trois sont attachées au bois des branches, 
leurs fleurs sont facilement offensées des iniures du 
ciel, qui fait que ces pommiers ne portent souuent : 
mais en rescompense le cidre est tres-bon & délicat^ & 
ne peuuent tels arbres estre offensez des bestes quand 
ils ont passé six ou sept ans, propres aussi à faire 

(i) La contenance du muid, mesure de capacité pour les li- 
quides, variait suivant les provinces; celle du muid de Paris, 
dont Tauteur se sert ici très probablement, était de 288 pintes, 
soit 268 litres, 22. 

(2) Ibid., fo 34 b. — La Houblonnière, 2* canton et arr. de 
Lisieux (Calvados). 

(3) Ibid., fo 53 â. — w Jean-Almi, douce. Esp^ qui donne 
de bon cidre ». Brébisson, loc, cit.^ p. 107. 
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rangées par les champs ou es dosages, & à mettre en 
lieu qu'on veut labourer longuement... Quelques- 
vns pensent que Long pommier & Long bois soyent 
deux appellations d Vn mesme pommier : lequel diffère 
bien peu de Sapin (i) ». 

Marin-Onfroy. — «Le pommier est de fort beau 
•bois, & touffu, plus large que haut, fort chargé de 
branches, & si espais qu'il se deffend fort bien contre 
toute iniure du temps, il fleurit des premiers & rap- 
porte de deux ans en deux ans, la pomme est ronde, & 
rouge d'vn costé : le sidre est clair & transparent, 
mais il se doit boire la première année, autrement 
il dénient sur, plus toutesfois en vn terroir qu'en 
Pautre (2) ». 

(i) Traitéj fo 69 b, 60 a. — « Long-Pommier^ douce. Bonne 
espèce. Cidre délicat ». Brébisson, loc, cit,^ p. 106. — Syno- 
nynie : Etiolé. — V. infra Sapin. — Brébisson indique encore, 
p. iio, un fruit, variété peut-être du précédent : « Grimpe-en- 
Haut, amère. Espèce peu productive. Arbre ayant un port élevé. 
Cidre agréable & durable ». Synonymes : Long-Bois, Haut- 
Bois, Menerbe. 

(2) Ibid., f° 56 a. — « Marin-Onfroy, douce. Très bonne 
espèce, très fertile. Cidre excellent ». Brébisson, loc. cit., p. log. 
Le nom de cette espèce très répandue en Normandie et dans 
tout rOuest de la France, a été étrangement altéré en Marin- 
Onfray, Marin- Auffroy, Malinonfroy, Malinonfré, etc., et 
même en Marie- Auffray, Gouberville dit correctement Marin 
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Massue. — a Pomme grosse & douce^ rouge d'un 
costé & verde de Tautre, on en tire le sidre viron la 
Toussaints, lequel est gros, doux & de grande nourri- 
ture, il ne s^esciaircit qu'il ne soit la seconde année... 
Le pommier est grand & beau, & charge fort (i) ». 

Mennetot. — « Pomme fort petite, de couleur 
rouge, entremeslee de blanc & fort douce, qui fait 
sidre moyen {2) ». 

Onfroy. — Moisant de Brieux dit, dans une de ses lettres à 
M. de Prémont Graindorge, insérée dans les Mosanti Brioiii 
poematum, pars altéra ; Cadomi, J. Cavelier, 1669, io-ii, 
p. 241 : « Or que les liqueurs & les fruits, aussi bien que les 
fleurs, prennent souuent leur dénomination de ceux qui les ont 
premièrement cultiués & le plus aymés, il 7 en a mille exemples. 
Ainsi disons-nous du Marin Onfroy, c*eBt-à dire, des pommiers 
& du sidre que planta le premier vn gentilhomme qui s'appelldt 
Marin Onfroy, Seigneur de S. Laurens, Vairet, & autres terres, 
bisayeul de M' du Quesné, Conseiller d'Estat, & qui apporta de 
Biscaye des greffes de ces sortes de pommiers ». Marin Onfroy, 
seigneur de Saint-Laurent-sur-Mer et de Véret, daiis le canton 
de Trévières, avait été en effet en Biscaye et en avait rapporté, 
dit-on, dans Tarçon de sa selle, des pépins de pommes qui ont 
été l'origine de Tespèce connue sous son nom, qui est très pro- 
bablement le Macasgorriya des Basques, et de celle appelée 
Doux-Vérel, du nom d*un de ses fiefs. 

(0 Ibid., fo 58 ^. — Le nom semble perdu. Boutteville et 
Hauchecorne citent Massue parmi les synonymes de Tilmer- 
Doux^ mais je ne pense pas que ce soit le même fruit. 

(a) Ibid.f f° 56 b, ~ Ce nom n*est pas cité par les pomologistes. 
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Menuet. — « Petite pomme iaune & blanche, & 
quelque peu rouge, laquelle croist en grappe & tient 
fort à Tarbre, elle est douce, mais peu succulente : le 
sidre en est excellent & de grande nourriture ( i) ». 

Muscadet. — Ce cidre est « ainsi appelle, d'autant 
qu'il est de la couleur, de l'odeur & du goût de la 
muscadelle. Ce sidre est plus haut en couleur que 
celuy de couleur d'Ambre, non toutesfois si rouge 
que l'Escarlatin, ains roux ou tanné comme vin mus- 
cadet (2). » a Mais quel vin peut-on iuger plus plai- 
sant à boire que le sidre Muscadet?. . . Il ne ressent 
aucunement la pomme, il resiouit & nourrit autant 
que vin pour le moins (3 ) ». 

Notre-Dame-Sauvage. — V. infra Sauvage. 

A Gonneville-sur-Dives, canton de Dozulé (Calvados), il y a une 
ferme de Mannetot, d'où le fruit tirait peut-être son appellation. 
Il existe en haute et basse Normandie d'autres endroits appelés 
Mannetot ou Mennetot. 

(1) Ibid,, fo 52 6. V. aussi 55 a. — « Menuet, douce. Espèce 
peu fertile. Cidre de bonne qualité ». Brébisson, loc, cit., p. 
— Gouberville dit Menuel. Cette pomme, étant connue dès le 
xvie siècle, n*a pu emprunter son nom, comme on Ta prétendu 
quelquefois, à Tabbé Le Menuet, curé de Moyon, près de Saint- 
Lo, pomologiste distingué du siècle dernier. 

(1) Jbid,, fo 44 b. 

(3) Ibid,, fo 69 &. — « Muscadet, douce. Bonne, mais petite 
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Oger. — « Pomme surette ou aigrette, de bonne 
odeur, & plus plaisante à manger crue que Passe- 
pomme, & qui fait neantmoins sidre daîr^ & de très 
salutaire vsage (i) ». 

OiGNONNET. — V. infra Pomme-poire. 

OzANE (Ozanne). — « Petite ponune douce, verde 
du commencement, puis blanche & enfin citrine, 
marquée de quelques taches rouges, tardive à venir en 
maturité. Le sidre est de couleur d'Ambre, doux, 
clairet & transparent, il se garde bon iusques à la 
deuxième année, & si d^auenture il surit PEsté, les 
chaleurs passées il retourne en son naturel. Il ya aussi 
vne grosse Ozane qui fait fort bon sidre, & s'en 
trouueà Beuzeuille, au lieu de feu Petitpas (2] ». 

Passe- POMME. — Notre auteur ne parle pas de la 
Passe-pomme comme d'un fruit à cidre ; mais, à di- 
verses reprises, il compare pour le goût et Podeur plu- 
sieurs espèces de pommes à ce fruit de table si estimé 
pour sa précocité (3). 

espèce, très féconde. Cidre bon & durable ». Brébisson, loc. 
cit., p. III. 
(i) Jbid,, fo 53 a, — Nom oublié. 

(2) Jbid.f fo 58 a. — Gouberville cite VOi^enne. 

(3) Ibid,, fos 46 â, 5i bf 53 a, 56 a, — Boutteville et Hauch»- 
corne, p. 346, citent une pomme de deuxième saison appela 
Passe-Pomme dans la Seine-Inférieure. 
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Peau de vieille. — « A Touruille près Pont-eau- 
de-mer, le sieur dudit lieu m^a fait cas dVne pomme 
qu'il appelle Peau de vieille, la pomme est belle, 
rouge d'vn costé & blanche de l'autre, duquel elle est 
vn peu ridée. Le sidre s'en fait à la my-Septembre, 
sans garder les pommes plus de dix ou douze ioursau 
grenier, & est des premiers defequez ( i) ».' 

Pépin percé. — « Pomme verde & rouge, de gros- 
seur médiocre, fort douce, mais peu succulente, le 
sidre en est clair & excellent : le pommier beau, crois- 
sant en haut & qui porte souuent (2) ». 

Pomme-cire ou Pomme a la cire. — « Est douce 



(i) Traité, fo 59 b, V. aussi 64 a. — Le nom n'existe plus ; 
mais je suis porté à croire que c'est la même espèce que la Peau~ 
de^Vache, dont il y a plusieurs variétés bonnes et fécondes, 
donnant un cidre excellent et durable, mentionnées par Brébis- 
son, loc. cit.i p. log. On me dit cependant que ce dernier fruit 
ne répond pas à la description que Cahaignes donne de la Peau- 
de-vieille. — Tourville, v. p. 83, n. 2. 

(2) Ibid., fo 55 a. — D'après la note en manchette, ce pommier 
était cultivé « à Fourmigny en Bessin ». — Formigny, canton de 
Trévières, arr. de Bayeux (Calvados). — « Pépin-Percé, ou Doré 
ou Noir, douce. Espèce qui produit beaucoup. Cidre léger, bon, 
peu durable.» Brébisson, loc, cit., p. 106. Cette espèce estmen- 
tionnée dans Cotgrave, 
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comme miel, le sidre d^icelle se doit faire à la my- 
Aoust, & est des premiers defequez (i) >. 

Pomme-Dame ou Pomme de Dames. — « Au village 
de CuUy, à trois ou quatre jlieuës de Gien, se trouue 
vne espèce de pomme qui fait bon sidre, & des pre- 
miers prcsts à boire, comme le Renouuet, mais il ne 
se peut garder longuement. La pomme s^appelle 
Pomme-Dame, ou pommes de Dames (2). > 

Pomme de Hazb. — « Longue & iaune comme poire 
de Serteau, très odoriférante, fait sidre grossier la pre- 
mière année, très-excellent la seconde, de couleur 
d'Ambre... On ttouuera des greffes chez Pierre 
Morel, à Cardonuille, la fleur résiste fort bien aux 
iniures de Tair (3) ». 

Pomme -poire ou Roussette ou Oignonnet. — 
« Pomme-poire est plus longue, & plus ronde que 



(i) Traité, f> 53 ^. — C*est sans doute la Pommer-Miel, 
variété ancienne, décrite par Boutteville et Hauchecome, p. iSy. 

(2) Ibid., fo 56 6. — Il y a dans le Cotentin et le Bestin une 
pomme appelée Douce-Dame. Est-ce la même ? 

(3) Ibid. y fo 55 d. — Le nom n'est plus en usage. On pourrait 
le rapprocher de Pomme de Lièvre, l'un des synonymes de 
Belle-Fille, V . supra, — Gouberville avait une pomme nommée 
Ha^e. — Cardonville, canton d'Isigny, arr. de Bayeux (Cal- 
vados). 
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Cheualier, ayant neantmoins* mesme goust, & presque 
mesme couleur au dedans, & autant de ius. Le pom- 
mier est moyen, mais plus rond... Lesidredecesdeux 
espèces de pommes pillées ensemble est si peu couloré 
qu'il seroit pris pour poiré, ^i on n'en goustoit... Il 
estincelle fort au voirre, & est prest à boire deux ou 
trois mois après sa façon. Il est clair, subtil & apéritif 
comme vin blanc, sans toutesfois offenser le cerueau 
par ses vapeurs ». Les cidres de Pomme-poire et de 
Chevalier sont au-dessus de tous les autres ( i ) . « Chez le 
sieur de Glatigny en Auge, paroisse de Turgesville près 
Toucque (2) », Pauteur signale, entre autres espèces 
faisant du bon cidre : « Pomme-poire, ou Roussette, 
ou Oignon net, parce qu'elle est ronde comme vn 
oignon, & rousse : elle fait de tres-bon cidre et de 
garde (3) ». 

Préaux ou Trochet ou Troquet. — « Pomme de la 
grosseur d'vne grosse noix au plus, blanche & fort 

(i) Traité j fo 5i 6 52 ^. V. aussi 46 b» — Boutteville et Hau- 
checorne, p. 346 et 34g, citent les Pomme-poire y espèces de 
deuxième et troisième saisons dans la Seine-Inférieure. 

(2) Glatigny, château, ancien fief de haubert, à Tourgéville, 
canton et arr. de Pont-l'Évêque (Calvados). 

(3) Ibid,y fo 59 ^. — « Ognonnei, s. m., variété de pomme à 
cidre^ arrivant à maturité vers la fin' d'août », dit Moisy. Cotgrave 
cite VOignonnet. 
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douce, laquelle s'appelle ainsi de Préaux, village situé à 
trois lieues de Cacn. Elle s^appelle autrement Trochet 
ou Troquet, parce qu'elle est es branches du pommier 
par grappes, qu'ils appellent ainsi. Le sidre est clair 
& transparent, de couleur d*Ambre lors qu'il est en sa 
maturité. Il dénient sur la seconde année (i). » 

QuENOuiLLETTE. — « Petite pomme, qui vient fort 
cspaisse contre le gros de Parbre & des branches (2) ». 

Renette. — Le cidre de Renette serait faible ; il doit 
être mélangé avec d'autres plus forts (3). 

Renouvelet ou Renouvet. — « Diverses espaces de 
très-excellent sidre {4) ». 



(i) Traité, fo 57 ^. — « Pr eaux ou Trochet, A G>ulonce8 près 
Vire se trouuent ces pommes ». Note en manchette. — Préaux, 
canton d'Évrecy, arr. de Caen (Calvados). — « Préaux, douce. 
Bonne, mais petite espèce, très fertile. Qdre clair, ambré & 
durable ». Brébisson, loc. cit. y p. 108. 

(2) Jbid.y f° 61 a. — « Quenouillctte, douce. Peu productive. 
P'ruit petit. Cidre clair & bon ». Brébisson, loc, ait,, p. 104. 

(3) Ibid., f<>46 &. — La Reinette ou Rainette n'est plus aujour- 
d'hui qu'une pomme à couteau, ayant un grand nombre de 
varidtés. 

(4) Ibid., fo 60 b. V. aussi fo» 64 b, 56 t, 59 a, 69 a. utRenou- 
velet, douce. Petite, mais très bonne & très productive espèce. 
Cidre excellent ». Brébisson, loc. cit., p. 104. Synonjrmes. Petit" 
Renouvelet, Girard, Papillon. 
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Renouvft bastard. — c Ils ont aussi au Mesnil 
près Pont-eau-de-mer, vn Renouuet bastard, qui res- 
semble fort au Renouuelet, & fait sidre prest à boire 
en Décembre, plus clair, plus transparent, & moins 
fumeux que Renouuelet (i) ». 

Rivière. — « La pomme de Rivière... fait bon sidre, 
& de couleur d'Ambre {2) ». 

Rouget. — a Pomme de Rouget, grosse & ronde, le 
sidre est haut en couleur & fort excellent (3) ». 

Roussette. — V. supra Pomme-Poire. 

Roussette Fournier. — « Fait cidre fort exquis (4) ». 

Saint-Gilles. — « Pomme de sainct Gilles est verde, 
belle & douce^ comme si elle estoit sucrée, elle a la 



(i) Traité, fo Sg a qx b, — Le Mesnil, v. p. i33, n. 2. 

(2) Ibid.^ fo 57 a, — «De Rivière, douce. Bonne espèce. Cidre 
délicat & ambré ». Brébisson, loc. cit., p. 108. Boutteville et 
Hauchecorne, p. 161, donnent ce nom comme synonyme de Doux- 
Evêque, 

(5) Ibid., fo 53 ^. — « Rouget j douce. Espèce très productive. 
Cidre très agréable, mais peu coloré et de courte durée ». Bré- 
bisson, loc. cit., p. 107. Ce fruit, cité dans Cotgrave, est mûr vers 
la fin d'octobre. Boutteville et Hauchecorne, p. 2o5, le décrivent 
et mentionnent ses nombreux synonymes. 

(4) Ibid.. fo 60 b. 
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queue longue, & charge le pommier iusques au gros 
deTarbre (f ) ». 

Sapin. — « Le pommier croist en haut en forme 
d'vn sapin, les pommes sont longuettes, blanches dVn 
costé & rouges de Tautre, meures en Septembre. Le 
sidre se defeque fort bien, & se garde bon deux 

ans (2) ». 

Sauger blanc. — <k Le sieur de Vatteuille en Auge 
a plusieurs ordres de bonnes pommes à sidre, comme 
Sauver blanc, pomme douce & tendre, & de longue 
garde. Le pommier ne porte qu^il n'ait six ans, pom- 
mier qui se deffend contre toute iniure du temps, mais 
il ne porte que de deux ans en deux ans (3) ». 

Sauvage ou Notre-Dame-Sauvage. — « La pomme 
appellec Saunage, ou Nostre-dame saunage, fait sidre 
excellent & haut en couleur, comme vin paillet la pre- 
mière année (4) ». « Le pommier croist en rou6> & 

(i) Traité, fo 53 ^. — « Saint-Gilles, douce. Très productive. 
Cidre léger ». Brébîsson, loc, cit., p. io3. Synonyme : Longue^ 
Queue, 

(2) Ibid.j fo 57 a. V. aussi fo« 48 a, 59 b, 60 a, et supra. 
Long pommier. — « Sapin, douce & bonne espèce. Cidre de 
belle couleur et durable ». Brébisson, loc. cit,^ p. m. 

(3) Ibid.. f" 59 b. Voir aussi fo 60 b. — BouttevUle et Hauche- 
corne, p. 346; signalent le Sauger, pommier de deuxième saison 
dans l'Eure. 

(4) Ibid., fo 44 b. 
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fleurit des premiers, la pomme en est ronde & grosse 
comme le poing, fort douce & assez succulente, rouge 
d'vn costé, blanche de l'autre, dure, & de laquelle on 
ne doit tirer le sidre plustost que Noël : lequel demeure 
longuement trouble & espais, mais la seconde aûnee il 
dénient si clair & transparent, & si doux qu'il s'^n 
trouue peu de meilleur (i) ». 

Saux. — « Pomme de Saux, longue, verde & coste- 
lee, douce & contiguë, peu amere. Elle fait fort bon 
sidre, de couleur d'Ambre & de bonne garde. Le 
pommier est de bonne grandeur (2) ». 

SoucY. — a Pomme de Soucy, petite & rouge, bonne 
à manger crue, laquelle neantmoins fait sidre excellent, 
qui se peut garder deux ou trois ans. Il se doit faire 
en Octobre, le pommier est petit (3) ». . 

Sur-bel-heur. — V. Aigre-bel-heur. 

SuYE (de). — « Pomme de Suye est vne pomme fort 

(i) Traité, f<> 55 a et b. — « Sauvage j douce. Grosse & bonne 
espèce, très fertile. Cidre très coloré». Brébisson. loc. cit., p. m. 

(2) Jbid., fo 58 b. — « Saux, douce amère. Bonne, mais peu 
fertile espèce. Cidre excellent & durable ». Brébisson, loc, cit., 

p. II G. 

(3) Ibid,^ («■ 52 b et 53 a. — « Souci, douce. Bonne, mais 
petite espèce, fruit abondant. Cidre bon et durable ». Brébisson, 
loc. cit., p. 107. 
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sèche & si amere que les pourceaux n^en peuuent pas 
seulement gouster, on en tire fort peu de lus qui est si 
espais & visqueux si on le tire sans eau, qu'il n^est prest 
à boire que la troisième année, & lors il est fort excel- 
lent. Fait auec moitié d^eau il est plus salubre & plus- 
tost clarifié, la fleur est facilement gastee par les 
bruines. On en trouuera des greffes chez le sieur de 
Mont-sur-vent Plessart, ou de sainct Martin^ Chirur- 
gien, près Bricquebec en Costentin (i) ». 

Tard-fleury. — « Le pommier est assez grand & de 
beau bois, il fleurit au mois de May pour le plustost, 
quelquefois en luin. Il porte tous les ans : la pomme 
est grosse comme vn estœuf, & fort douce, & le sidre 
assez bon & fort clair, & de belle couleur. Il y a vn 
autre pommier qu'on peut aussi appeller Tard-fleury, 
par ce qu^il est encores sans fueilles lors que les autres 
sont en leurs fleurs & beautez. Il est grand & beau, la 
pomme longue, iaune & douce. Ces deux espèces 
de pommier ne sont pas à négliger, d^autant qu^ils 

(i) Traité, fo 62 ^. — « De Suie, amère. Espèce médiocre, peu 
productive. Cidre fort, épais, qui s*éclaircit la troisième année ». 
Brébisson, /oc. C2Ï., p. iir. 

— Montsurvent, canton de Saint-Malo-de-la-Lande, arr. de Cou- 
tances, et Saint-Martin-le-Hébert, canton de Bricquebec, arr. de 
Valognes (Manche), jadis Saint-Martin-le-Piessard, du nom d'une 
famille noble qui y a longtemps résidé. 



«^fcn 



109 

portent ordinairement, sans que leurs fleurs soyent 
gastees par les iniures du ciel, qui lors ne sont plus 
tant à craindre (ï) ». 

Trochet ou Troquet. — V. supra Préaux. 

TuRBET ou TuRBAT-CAPUT. — <r Petite pomme douce, 
blanche. Le sidre est assez bon, mais il donne fort à la 
tête, dont la pomme a pris son nom. Le pommier 
monte' en haut & est tost parcreu : la greffe a ceci de 
propre, à ce qu'ils en disent [à Beuzeville], qu'elle 
redresse le pommier sur lequel elle est entée, s'il estoit 
tortu (2) ». 

Varaville. — a Pomme verde, de la grosseur & 
rondeur d'un œuf, douce, meure à la Toussaints, le 
sidre en est fort doux, & haut en couleur, vaporeux & 
puissant, qui se garde bien deux ans ou plus. Le pom- 
mier est moyen, mais de grand rapport (3) ». 

(i) Traité, fo 60 6. — « Tard'fleurij douce. Deux variétés bonnes 
& fertiles. Cidre bon & agréablement coloré ». Brébisson, loc. 

cit. y p, III. 

(2) Ibid.y fo 53 b. — « Turbet, douce. Bonne & productive es- 
pèce. Cidre très spiritueux ». Brébisson, loc. cit., p. 107. Syno- 
nyme : Turbat caput. Cette dénomination, due à quelque lettré, 
fait souvenir que F... -bas est une des épithètes populaires du 
gros cidre. 

(3) Ibid., fo 58 a. — « Varaville, douce. Bonne & fertile es- 
pèce. Cidre coloré, fort & durable ». Brébisson, loc. cit., p. 108. 
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Vay. — « L^ordre de Vay, pomme fort petite (i) ». 

Vire (Cidres du pays de). — Ils se purifient fort 
bien (2). 

Tout en parlant des diverses espèces de pommes, 
Cahaignes donne de précieuses indications sur la ma- 
nière de faire du cidre de bonne garde. « Le sidre de 
pommes douces qu'on veut garder pour la seconde ou 
troisième année, se doit faire de pommes qui ne soyent 
exactement meures, il en sera plus rude la première 
année, mais il se meurira au vaisseau, & se cuira peu 
à peu, comme eust fait la pomme au grenier, & sera 
excellent la seconde, & n'aura tant de feques que celuy 
qui sera fait de pommes trop meures (3) ». 

Un peu plus loin, voici les moyens dVmpécher le 
cidre de prendre le goût de fût et de faire disparaître la 
mauvaise odeur des vaisseaux. « Le bon mesnager no- 
tera que les vaisseaux à sidre, vuides, doivent estre 
curieusement lauez & gardez en lieu sec, pour empes- 

Ce fruit est sins doute originaire de Varaville, canton de Troarn» 
arr. de Caen (Calvados), près de Tembouchure de la Dive. 

(i) Ibid., fo 60 b. — Est-ce la même espèce que la pomme 
de Gay ou Guay, ou le nom de Y « ordre (ou espèce) de Vay » 
était-il tiré d'une des localités appelées Le Vey? C'était en tout 
cas une pomme du pays d'Auge. 

(2) Ibid., fo 67 a. 

(3) Traité du Vin & du Sidre, ï<^ 61 a. 
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cher que le sidre ne sente le fust, ou le chancy : & ou 
le sidre sentiroit trop le fust. il se corrigera faisant 
bouillir quelque demye liure de clou concassé, en demy 
seau de sidre doux, pour mettre par la bonde sur le; 
muy de tel sidre : Mais le plus expédient & salutaire 
seroit corriger le vaisseau ainsi gasté par sa propre 
médecine, premier & auant que d'y mettre le sidre : 
laquelle est telle. 

« Prenez le marc du sidre tiré de nouueau à la 
presse, & en emplez le vaisseau, y laissant deux iours 
ledit marc : puis le reiettez en là cuue pour en faire du 
petit sidre. Réitérez cela par trois fois & vous aurez le 
vaisseau fort bon : car le marc s'eschauffant au vais- 
seau en tirera l'odeur vicieuse quelque qu'elle soit ( i ) ». 

CHAPITRE IX. --L'vsage du sidre [2]. ^ 

Le petit cidre et « tout bon sidre trempé de telle 
portion d'eau, que sa nature & vertu requiert », con- 
viennent aux enfants & aux jeunes gens. 

Passé cinquante ans, ceux qui sont bien portants 
a peuuent boire, en tout aage, tout bon sidre sans eau, 
tant excellent soit-il, en sobriété toutes fois ». 



(i) Traité du Vin & du Sidre, io% 61 b,— 62 a. 
(2) Traité du Vin <? du Sidre, fos 62 6, — 65 a. 
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Pour les malades, le cidre est toujours meilleur que 
le vin ; il fortifie & augmente la chaleur naturelle, sans 
danger d'inflammation. 

CHAPITRE X. — De Fvsage du vin, & à quelles 
aages, complexions, & maladies on le doit préfé- 
rer au sidre (i). 

« Le vin doit estre préféré au sidre en toute aage, 
complexion & maladie, oti il seroit besoin de régime 
qui eschauffe & dessèche, ou qui dessèche sans notable 
chaleur, par ce que le vin a ceste qualité dessicatiue 
assez efficace : Mais qu'on prenne l>ien garde que la 
maladie froide ne procède de cause chaude, car en tel 
cas le sidre deuroit estre préféré au vin ». 

Tout le reste du chapitre n^est que le développement 
de ce premier paragraphe. 

CHAPITRE XI. — Des vices de mauuais sidres (2). 

Les trois principaux vices des mauvais cidres sont : 
l'acidité ou « sureur », ce qui est la même chose quela 
verdeur des vins et les rend indigestes et malsains « à 
tous ceux qui ont la chaleur naturelle foible, & Pesto- 

(i) Traité du Vin S- du Sidre, fo« 65 a — 66 b. 
(2) Traité du Vin & du Sidre, fo» 66 a — 67 b. 
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mach débile, & les veines subiectes à obstructions, à 
toutes personnes anciennes ou oiseuses, ou qui mènent 
vie sédentaire »; — l'aigreur, qui provient souvent, 
aussi bien pour les mauvais cidres que pour les bons, 
de la qualité de certaines pommes qu'il convient de 
mélanger avec d'autres « qui résistent à tel vice » ; — 
a Vépaisseur, crassitude ou obscurité », qui procède 
parfois de la nature de la pomme et le plus souvent du 
terroir. 

Malgré ces défauts des mauvais cidres, « les bons & 
excellons ne méritent d'estre blasmez ni reiettez, veu que 
ils se trouuent aussi es mauuais vins, pour lesquels 
l'antiquité n'a reietté, ni vitupéré les bons ». 

CHAPITRE XII. — Response aux calomniateurs 

du sidre (i). 

a Reste, dit Julien Le Paulmier, au début de ce 
chapitre, de respondre aux detractions & calomnies 
dont les fauoris de Bacchus surchargent indifférem- 
ment tout sidre, voulant persuader que c'est vn bru- 
uage froid et crud, & partant difficile à digérer, oppil- 
latif & de mauvais suc ». 

Sans doute les vins et les cidres verts ou surs sont 

(i) Traité du Vin & du Sidre, fo» 6y b — 70 a. 
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froids & indigestes, « mais quand aux bons sidres de 
pommes douces, ou ameres^ bien defequez & bien 
prests à boire, ils sont si chauds & si vaporeux, qu^ils 
ont besoin d^estre modérez de quelque portion d^eau ». 
Presque toujours ils sont apéritifs^ c purgent & mun- 
difîent les reins, & provoquent Tvrine ». 

On s'habitue au cidre bien plus £Eu:ilement qu^au 
vin et surtout qu^à la bière. 

Toutes les objections faites contre Tusage de cette 
boisson ne peuvent s'appliquer qu^aux mauvais cidres 
& non aux bons, et comme on prétend que l'acidité des 
cidres est aussi malfaisante que Taigreur des vins, l'au- 
teur ajoute : « Il semble raisonnable de mettre par 
escrit la différence qui sépare Tvn d^auecques Pautre, 
afin que personne n^y soit trompé cy après ». 

CHAPITRE XIII. — Quelle différence il y a entre 
V aigreur des vins & la sureur des sidres (i). 

tf Le vin-aigre ne peut seruir que de sauce, ou de 
médicament, mais les sidres verds & acides, qu^ils 
appellent en ceste prouince forts ou surs, par ce qu'ils 
ont ceste forte qualité de sureur, ou de verdeur : eqcores 
qu^ils ne soyent bons pour les personnes d'estat & 

(i) Traité du Vin & du Sidre, fo» 70 fl — 71 a. 
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d'estude^ par ce qu'ils sont difficiles à digérer sont 
neantmoins bien vendus & recerchez, tant pour les 
enuitaillemens & prouisions des nauires, que pour les 
hommes de trauail & de peine ». 

Le vin aigre est . toujours malsain, tandis qu'ion 
s'habitue fort bien au sidre sûr; d'ailleurs, '< ce sont 
quelquefois les plus excellens & plus délicats sidres qui 
s'aigrissent. . . & pour euiter tel accident d^aigreur, les 
bons mesnagers meslent quelque portion de pommes 
sures auec les douces, desquelles ils cognoissent le 
sidre estre subiect à l'aigreur, trop, afin de le pouuoir 
plus longuement garder sain & entier ( i ) ». 

CHAPITRE XIII. — Que Vvsage du sidre rend la 
vie de r homme plus longue que celuy du vin (2). 

•Ici J. Le Paulmier résume ses théories au sujet des 
qualités hygiéniques du viri et du cidre et de leur 
action sur la chaleur naturelle du corps humain. 

Le vin a « plusieurs vertus & rares facultez. . ., mais 
il est entaché & deshonoré de ce vice d'abréger la vie 

(i) Depuis longtemps on a renoncé à faire du cidre avec une 
seule espèce de pomme et Ton mélange toujours des pommes 
acides avec des pommes douces dans des proportions différentes 
suivant les variétés. 

(2) Traité du Vin & du Sidre ^ fo» 71 ^ — 75 a. 
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de rhomme bien saia, qui en vse sans le corriger, plus 
ou moins, suivant que sa propre température le 
requiert : Il fortifie & resiouit Phomme, & rend sa vie 
plus gaillarde, mais il auance sa ruine & destruction 
par Texcez de ses qualitez, si on n^en vse fort sobre- 
ment. 

« Il aduient donc à l'homme qui fait grand vsage de 
vin sans eau, vn tel malheur qa^on voit tomber sur 
les arbres, au pied desquels on met de la chaux viue 
pour les eschaufTer & auancer. Ils en sont si bien for- 
tifiez & resiouis la première année, quMls semblent rire 
aux hommes, produisans fueilles, boutons, fleurs & 
fruicts en plus grande abondance, & beaucoup plus- 
tost que les autres : mais ayans ainsi ietté, & poussé 
à la fois toute leur seue & vigueur, ils se dessèchent & 
meurent Tannée suyuante, ou pour le moins ils demeu- 
rent sans force & sans vigueur. . . ». 

a Au contraire le sidre a deux causes de nostre 
conseruation. LVne est sa température chaude & 
humide, & partant conseruatoire de la nostre : à 
laquelle elle est fort familière, & presque semblable. . 
L'autre son humidité alimentaire, qui nourrit & 
entretient nostre humidité radicale. . . ». 

Le vin « n'est donc propre que pour la vieillesse, & 
pour les complexions, ou températures froides & 
humides en toute aage : & quant aux maladies, pour 
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celles qui sont faites de cause froide & humide, & 
entretenues par icelle. Mais le sidre excellent nourrit 
commodément toute personne saine, de quelque aage 
ou complexion qu'elle soit, mesme tout homme 
détenu de maladies froides. Et le petit où il y a 
quelque portion d'eau, est aliment & médicament fort 
conuenable en toute complexion & maladie chaude & 
sèche, corrigeant Tacrimonie & corrosion de tout 
humeur, mesme la siccité des parties nobles, & sous- 
tenant la force naturelle & vitale du malade, par sa 
vertu alimentaire & cardiaque, tellement que ie puis 
dire, qu'on ne peut faire meilleure ptisane pour les 
febricitans qu'est vn petit cidre trempé de moitié d'eau, 
bien meur, de couleur d'Ambre & transparent, qui 
n'ait aucun goust ni qualité estrange ». 

CHAPITRE XV. — Des sidres artificiels (i). 

Ce chapitre est une addition de Cahaignes. 

On y voit qu'au xvi« siècle le cidre était employé à 
faire toutes sortes de sirops, de liqueurs, et même delà 
moutarde « semblable à celle d'Anjou & de Dijon ». 

C'est ainsi que Cahaignes énumère, sans doute 
d'après la liste des remèdes employés à Paris par Julien 

(i) Traité du Vin & du Sidre , fo» 75 a — 76 b. 
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Le Paulmier : le c sidre doux cuit », puis des c sidres 
médicamenteux » de sauge, d^absynthe, de campane» 
de scolopendre, de pas-d^âne, etc., dont le médecin 
caennais dit avoir « fait expérience » et dont il nous 
donne la recette. Il y a aussi des boissons composées 
d'un mélange très compliqué de médicaments, mais 
dont le cidre forme la base, « pour empescherla cor- 
ruption du poulmon es phtisiques », pour les maux 
de reins, pour exciter « les purgations menstruelles 
fort vertueusement », ou pour purger doucement le 
ventre. 

CHAPITRE XVI. — Dm Poiré & de son naturel (i). 

Julien Le Paulmier ne semble pas très favorable à 
Tusage du poiré, malgré ses qualités diurétiques. 
Selon lui, « le meilleur poiré n^est pas moins eslongné 
de Texcellence des meilleurs sidres, qu^est la meilleure 
bière des bons vins... C'est pourquoy Pvsage des 
meilleurs ne sera permis aux hommes d'estat, & de 
lettres qui Paiment, qu'au premier traict du repas. 
Toutesfois les goutteux s'en contenteront en lieu de 
vin, pour rendre leurs humeurs plus grossières, & 
partant moins fluides, & moins contraires aux ioin- 

(i) Traité duVin 8 du Sidre, fo» 77 « — 8i b. 
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tures. Les autres de moindre estoSe seront délaissez 
aux hommes de peine & de labeur, qui par l'exercice 
corrigeront leurs vices : ainsi comme nous leur 
auons délaissé Pvsage des sidres surs, dés ginguets et 
de la bière ». 

L'ivresse produite par le poiré est « plus longue, & 
beaucoup plus fascheuse, que celle de vin ou de sidre » . 

a On en tire de l'eau-de-vie, aussi bien que du vin 
& du sidre, mais beaucoup moins de cestuy-ci que des 
autres ». 

Cahaignes a, dans sa traduction, paraphrasé le 
texte original de ce chapitre. Il y a intercalé d'utiles 
renseignements sur les diverses espèces de poires 
cultivées au xvi« siècle et sur les localités alors réputées 
pour produire les meilleurs poirés. 

Je vais les énumérer par ordre alphabétique, ainsi 

que j'ai fait précédemment pour les pommes à cidre. 

« 

Adam. — Fait de très bon poiré (i). 

Alençon et d'ARGENTAN (Poirés des environs d'). — 
« Les plus excellens se trouuent près d'Alençon, & 
d'Argenten, ou i'en ay souuent veu de doux & pic- 
quant, aussi plaisant que vin de Graue, ou d'Anjou, 
& mesmes de meilleur vsage que les petis vins blancs 

(i) Traité y ï^ tj a. 
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François, en année froide & humide, & que tous 
autres vins verds. Ceux-ci se gardent vn an en leur 
force & vigueur, ou plus : & pour auoir perdu leur 
liqueur, ne laissent d'estreexcellens, du goust commun 
du poiré, peu eslongné du goust commun du vin 
blanc (i) ». 

Bessin et du Cotentin (Poirés du). — « On fait fort 
peu de poiré en toutes les contrées ou les sidres sont 
bons & excellens, comme en tout le G)stentiny Bessin 
& lieux circonuoisins. Et tout ce qu^on y en fait, est 
dédié aux seruiteurs & gens de peine, en sa primeur, 
pendant qu^il est doux : car ils ne Pestiment rien 
depuis quUl a perdu sa liqueur : pour le plus tard ils 
le boiuent en Karesme (2) ». 

Brie (Poirés de la). -^ « Ceux de la Brie sont rudes 
& mal-plaisans & ont pour la pluspart goust de ter- 
roir (3) ». 

Caillouet, — Poire douce, bonne à manger, fait de 
bon poiré (4). 

(i) Traité, fo 78 a. 
{2) Ibid,, fo 78 a, 

(3) Ibid., f"« 77 b, 78 a, - V. aussi 67 b, 

(4) Ibid,y fo» 78 ^ — 79 ^. — Est-ce la poire de Caleux? 
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Carisy blanc et rouge. — Excellentes poires, faisant 
de bon poiré (i). 

Chastel.J] — Poire donnant de bon poiré (2). 

Chevreuse (Poirés des environs de). — Quelques- 
uns sont assez bons (3). 

Citron. — « Poire de garde », se mangeant cuite 
ou crue et donnant de bon poiré (4). 

Cœur de Roy. — Idem (5). 

CouRBE-ESPiNE. — Idem (6). 

EsTANGuiLLON (d'). — Poire très âpre faisant un poiré 
très dur (7). 

(i) Traité, fo 77 6, 78 a, — « Carisi. Arbre de bon rapport. Poiré 
excellent ». Du Bois, Cours d'Agriculture, t. IV, p. 267. Cot- 
grave cite le Carisi, Boutteville et Hauchecorne mentionnent, 
p. 35 1, le Carisy blanc, le Carisy gris et le Carisy vert. Syno- 
nymes : Calésy, Carési, Carisis, Il y a aussi un Carisy rouge. 

(2) Ibid., fo 77 6. 

(3) Ibid., fo 78 a, — Chevreuse, ch.-l. de canton, arr. de Ram- 
bouillet (Seine-et-Oise). 

(4) Ibid., f» 77 ^. 

(5) Ibid,, fo 77 a. 

(6) Ibid., fo 77 tf. 

(7) Jbid., fo 78 b. — Le nom a'disparu en Normandie ; cepen- 
dant Littré mentionne la poire d'Étranguillon.. Il y a en Dau- 
phiné la poire d'Etranglevieille, qui est immangeable. — Cf. en 
argot, Estrangouiller, étrangler, de strangulare. — On connaît 

16 
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Fin oiNcr. — Poire bonne à manger cuite ou crue 
et faisant d'excellent poiré (i). 

GroS'Mesnil. — Fait de bon poiré (2). 

IsAMBFRT. — Poire bonne à manger cuite ou crue et 
faisant d*excellent poiré (3). 

Milan. — Idem (4). 

Montfort-l'Amaury (Poirés des environs de). — 
Quelques-uns sont assez bons (5). 

Nostre-Dame. -^ Poire bonne à manger cuite ou 
crue et faisant d^excellent poiré (6). 

Paronnel. — « Est excellent vers Condé^ Pont- 

d'Ouilly & Escouché (7) ». 

encore dans le Cotentîn une poire détestable appelée Trompe- 
valet; c*est probablement la même que .l'Étrangufllon ou 
rÉtrangle-vieille. 
(i) Ibid., fo jy b, 

(2) Ibid., f*>» yy b,yS a, — « Gros-Ménil, Arbredebon rapport. 
Poire spiritueux ». Du Bois, Cours d'Agr,, t. IV, p. 268. 

(3) Ibid,f f° 77 b, — Aujourd'hui Isambart, fruit à couteau 
estimé. 

(4) Ibid., fo 77 b, — Littré cite le Milan cfété. 

(5) Ibid. y fo 78 a. — Montfort-rAmaury (Cahaignes a écrit 
Montfort la Maurry), ch.-l. de canton, arr. de Rambouillet (Selne- 
et-Oise). 

(6) Ibid., fb 77 b. 

(7) Ibid., fo 78 a. — G)ndé-sur-Noireau» ch.-l. de cantoii| 
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Piment. — Poire bonne à manger cuite ou crue et 
faisant d'excellent poiré (i). 

Raulet. — « Grosse poire », donne de bon poiré (2). 

Ris-DE-LOUp. — a Grosse poire. » (3) 

Robert. — Donne d'excellent poiré (4). 

RouissB ou RouEssE. — Grosse poire donnant d'ex- 
cellent poiré à Pont-PÉvêque (5). 

Rouge dVvoine. — Donne d'excellent poiré (6)/ 

RoussELET. — « Poire de Rousselet, très excellente, 

arr. de Vire (Calvados). — Pont-d'Ouîlly, commune de Saint- 
Marc-d*Ouilly, canton de Thury-Harcourt, arr. de Falaise (Cal- 
vados). — Écouché, ch.-l. de canton, arr. d'Argentan (Orne). — 
Le ï)oiré de Clécy, entre Condé-sur-Noireau et Pont-d'OuilIy, 
est justement renommé de nos jours, 
(i) Ibid., fo 77 b, 

(2) Ibid,, fo 77 b. 

(3) Ibid., f> 77 b. 

(4) Ibid,, fo 77 b. — « Robin. Variété du Huchet, Bon poiré ». 
Du Bois, Cours d'Agr., t. IV, p. 267. Quelques lignes plus haut, 
Du Bois dit :.« Huchet, Productif, poiré très bon ». Robin et 
Robert sont le même fruit. 

(5) Ibid,, fbs 77 ^ 78 ^. — Pont-1'Évêque, ch.-l. d'arr. (Cal- 
vados). — Aujourd'hui : « De roux ou de rousse. Arbre fécond. 
Poiré très bon. » Du Bois, Cours d'Agr,, t. IV, p. 268. 

(6) Ibid,^ fo 78 a, — « Rouge-vigni. Arbre devenu peu pro- 
ductif Poiré délicat ». Du Bois, Cours d'agr., t. IV, p. 268. 
Est-ce la même espèce sous un autre nom r 
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mais petite », bonne à manger cuite ou crue et^ faisant 
d'excellent poiré (i). 

S\int-Gkrmain (Poirés des environs de). — Quel- 
ques-uns sont assez bons (2). 

Serteau. — La pomme de Haze, qui fait d^excellent 
cidre, est comparée à cette poire pour sa longueur et 
sa couleur jaune (3) . 

Tahou rouge et blanc. — Excellentes espèces. <k La 
poire est petite ». Le Tahou rouge donne un poiré 
très vineux (4). 

ViNOT. — « Petite poire rouge qui fait le poiré fort 
vineux (5) ». 

(i ) Traité f fo 77 ^. — Il est regrettable que cette excellente poire 
ait presque entièrement disparu en Normandie. Le Rousselet de 
Reims jouit ailleurs d'une juste renommée. 

(2) Ibid., fo 78 a. — Saint-Gcrmain-en-Laye, ch.-l. de canton, 
arr. de Versailles (Seine-et-Oise). 

(3) Ibid., f* 55 b. — « Certeau. Très bon poiré ». Du Bois, 
Cours d'Agr.j t. IV, p. 268. 

(4) Jbid,j fo 77 b, — Du Bois, Cours (jtAgr.^ t. IV, p. 269, dte 
simplement le Tahou parmi les variétés inférieures comme pro- 
duit et surtout comme qualité. 

(5) Ibid.^ fo 77 b. V. aussi 78 a.— Nom oublié. Du Bois, Cours 
d'Agr,^ t. IV, p. 268, donne seulement le nom de Vigrtolet 
sans explication . 
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CHAPITRE XVII. — De la Bière (i), 

Julien Le Paulmier est un adversaire déclaré de la 
bière. S'il consent à en permettre l'usage dans quel- 
ques cas, il Taccuse de la plupart des maladies qui 
accablent l'humanité. 

ce Et tant plus elle est espaisse & de grande nour- 
riture, tant plus IVsage en est dommageable. D'ici 
naissent fieures quartes^ longues, quelquefois de deux 

I 

ou trois ans, & souuent mortelles. D'ici prend son ori- 
gine le calcul des reins, & la douleur néphrétique, 
maladie fort cruelle. D'ici viennent obstructions, 
& durtez de ratte, tensions des hypocondres, iaunisses 
noires, vlceres ou loups de iambes, le plus souuent 
incurables, melancholies hypocondriaques, mal ca- 
duque^ cancer des mammelles, & de la matrice : & 
si elle est récente, inflammations des reins, & pisse- 
chaudes. D'entre lesquelles les fieures quartes longues, 
les vlceres des iambes & la néphrétique, sont fort fami- 
lières aux Anglois venant sur Taage ». 

Le houblon est apéritif, il est vrai; mais, au 
xvie siècle, comme de nos jours, il se faisait de la bière 
sans houblon, ou bien on la sophistiquait « par mes- 
lange de drogues chaudes & corrosiues, comme est la 
graine de Paradis. Depuis quelques années ils ont 

(i) Traité du Vin & du Sidre, fos 8i ^ — 83 b. 
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commencé à Paris à y mettre de l'herbe appellee Toute- 
bonne, ou Oruale : &en Angleterre des cendres, & des 
espiccs en leur bière blanche, ce qui la rend forte & 
vaporeuse : mais de très dangereux vsage... » 

tf La bierc a ceste grande & fascheuse incommodité 
de remplir le corps d^excremens, la plupart froids, 
melancholiqueSy ou pituiteux, dont sont bites grandes 
obstructions, & d'icelles grand nombre de maladies, 
la pluspart froides, pituiteuses & melancholiques. Il y 
a plus, c^est qu^elle ne rend pas seulement toute l'ha- 
bitude du corps pesante, & melancholique, mais aussi 
Fespritplus lourd, plus tardif & grossier». 

Il ne faut donc en faire qu'un usage très modéré, 
a au premier traict du repas », et en corriger ensuite 
les inconvénients en buvant du vin ou du cidre. 
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Addition de Jacques de Cahaignes au Traité du Vin 
& du Sidre. — Sa polémique avec le médecin pari- 
sien Jean Riolan ( i ) . 

Le traité De Vino et Pomaceo avait été publié à 
Paris, en i588, et Cahaignes en avait aussitôt entre- 
pris la traduction. Mais, dépositaire de la doctrine du 
maître dont il partageait le sentiment sur les proprié- 
tés hygiéniques et thérapeutiques du cidre, le médecin 
caennais avait déjà rompu plus d'une lance pour dé- 
fendre la boisson chère aux Normands contre les 
attaques de certains doaeurs parisiens. 

Un peu auparavant, Cahaignes avait eu avec Jean 
Riolan (2), doyen de la Faculté de Paris, une que- 
relle fort vive qui fit quelque bruit à l'époque et 
dans laquelle l'avantage lui resta définitivement (3). 

(i) Traité du Vin & du Sidre, fos 84 a — 87 b, 

(2) Jean Riolan, né à Amiens, en i539, mort à Paris, en 1606. 
Il s'adonna d'abord aux études philosophiques et littéraires et 
professa dans divers collèges, puis il se fit recevoir docteur en 
médecine et fut doyen de la Faculté en i586 et 1587. Praticien 
distingué, il défendit la doctrine d'Hippocrate et s'attacha comme 
Fernel à faire prévaloir les méthodes d'observation. Il a laissé 
plusieurs ouvrages estimés dont son fils, savant médecin comme 
lui, a donné une édition complète en 1610. 

(3) Sur cette Kjuerelle, V. le président La Barre, Novveav For- 
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Aussi a-t-il reproduit en appendice à sa traduction 
de l'œuvre de Julien Le Paulmier, trois pièces inté- 
ressantes relatives à cette polémique. 

Dans les le(;ons qu'il faisait à la Faculté de médecine 
de Paris, Riolan, ayant à traiter de la c cacochymie 
pituiteuse », avait prétendu que la lèpre blanche était 
endémique en NormandieparsuitedePusageducidre. 
Cahaignes ayant eu, pendant les vacances, communi- 
cation de cahiers écrits par Michel lagaldus sous la dic- 
tée du professeur de la capitale, adressa à ce dernier,. à 
la date du 3o décembre 1 586,unelettre dans laquelle il 
combattait énergiquement les accusations portées contre 
le cidre et faisait une chaleureuse apologie de cette 
boisson. Il reprochait à Riolan de ne pas savoir ce que 
c^était que le bon cidre et de juger des choses sans les 
connaître. II lui accordait que le cidre était doué d'une 
grande faculté réfrigérante, mais était-ce une raison 
pour l'accuser d^engendrer la lèpre blanche (i)? Non 
certes, pas plus que les petits vins ou Peau pure. 

mvlaire des Eslev^; Paris, Toussainct Quinet, i6a8, pet. in-8o, 
3e édit., p. 564, 565. 

(i) La Barre, op, cit., p. 564, dit, en parlant de cette querelle, 
qu'il y avait en Normandie beaucoup moins de ladres qu'ailleurs. 
« Les ladreries y sont ores presque toutes désertes. Les ladres 
naturels, capots et caquins, sont en la Guyenne & en Bretaigne, 
provinces où il n'y a vsage de cidre, les vns estant le reste des 
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En terminant, Cahaignes demandait à Riolan deux 
choses : d'abord, une lettre où il s'excuserait d'avoir 
attaqué Thonneur des Normands;^ puis, de renoncer 
à son opinion sur le cidre que ne justifiaient ni la rai- 
son ni l'expérience et d'avouer simplement son erreur. 

Riolan se sentait battu. Il répondit sur un ton em- 
barrassé, mais des plus aigres : <c Tu te plains de mon 
injustice contre les Normands, quand j'ai écrit que 
l'usage du cidre les rendait fréquemment sujets à la 
lèpre... Tu devrais adresser ce reproche à Joubert (i), 
qui, avant moi avait publié tout cela, car mes dictées 
ont si peu de lecteurs qu'elles ne peuvent passer pour 
des écrits ». Il ajoute : 

Non scribit, cuius carmina nemo legit. 

Il invoque Galien, qui prétend que les habitants 
d'Alexandrie seraient lépreux parce qu'ils mangent de 

Albigeois, & le reste de la race de Giezy ». U ajoute, p. 565 : 
« Tant s'en faut que les pommes & pommé causent telles» érup- 
tions & vices de la peau & de cuir & chair, qu'elles y sont autant 
de remèdes contre : le sidre frais & tempéré, refraint les déman- 
geaisons, & nettoyant la chair la rafraischit, & de la poulpe des 
pommes odoriférantes, de Capendu, Rainette & Passepomme, se 
fait certaine mixtion ou lenitif ou remolitif, appelé pommade, 
curatif des dertres, endimies, vlcerations, excoriations, ariditez 
& siccitez de la peau ». 
(i) Laurent Joubert, né à Valence (Dauphiné) en 1529, mort 

17 
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Tâne, puis l'exemple des Portugais sujets à la lèpre 
pàT suite de rinclémence de Taîr^ celui des Allobroges 
et des montagnards des Alpes chez lesquels la bron- 
chocclc est héréditaire et endémique^ au dire des plus 
grands médecins, par Tusage des eaux froides qui dé- 
coulent des rochers, c La pauvreté, dit«il, contraint le 
menu peuple de Normandie d^user de cidre jeune, 
cru, faible. De là vient que lorsque j^babitais Rouen, 
où m'avait forcé d'aller la peste dont les ravages sévis- 
saient à Paris, j'ai vu quelques mendiants de la Basse- 
Normandie atteints d^une lèpre générale & invétérée ». 
On ne peut donc lui reprocher ce qu^il a avancé. 

G. Lusson, médecin parisien, avait servi dUntermé- 
dialre entre Cahaignes et Riolan pour rechange de 
leur correspondance. C'est à lui que le docteur caen- 
nais adressa, le 17 janvier i588, une lettre qui termina 
la polémique. 

Cahaignes n'était point satisfait de la réponse de son 
adversaire. II ne voulait pas qu'on le crût capable de 
craindre cet homme qui passait pour irritable et dont 
il n'avait d'ailleurs rien à redouter. Il se tairait « parce 
que la lettre de Riolan ne méritait aucune réponse, 

en i582, docteur et professeur à TUniversité de Montpellier, 
chirurgien de Tarmée du duc d* Anjou, puis médecin ordinaire 
du Roi, auteur d'ouvrages très savants et très remarquables sur 
la médecine, la chirurgie et Torigine du langage. 
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tant elle était creuse et mauvaise & ne servait qu'à faire 
connaître son auteur ». Mais il n'aurait pas cru que 
Joubert eût aussi inconsidérément diffamé l'honneur 
des Normands. Enfin le médecin caennais, après avoir 
de nouveau réfuté les arguments de Riolan, dont il 
démontrait la faiblesse, terminait ainsi : a A présent 
que, poussé par quelque mauvaise inspiration ou par 
quelque lubie, il a débité tout ce qui lui venait à l'es- 
prit contre le cidre & a injurié notre nation, je suis 
forcé malgré moi de le tenir non pour un philosophe, 
mais pour un insulteur, non pour un médecin, mais 
pour un médisant. Je m'arrêterai ici pour qu'un juste 
ressentiment ne m'arrache rien de plus sévère ». 

Cette lettre circula dans Paris, grâce aux soins de 
Lusson. Riolan garda le silence, et, dans cette que- 
relle, Jacques de Cahaignes eut le dernier mot. 



M2 



VI 



La Pomnlogie en Basse-Normandie au XV I^ siècle, 
— Le Journal du sire de Gouber ville. — In- 
fluence de Vouvrage de Julien Le Paulmier ; 
emprunts qui lui ont été faits, — Jugement du 
docteur Denis-Dumont sur le Traité du Sidre. 

Il n'a pu être question de faire ici Phistoire du cidre : 
c'eût été sortir de la mission qui m*avait été tracée. On 
me permettra cependant de dire quelques mots encore 
sur le développement de la culture des pommiers et 
de l'usage du cidre en Normandie au xvi« siècle, déve- 
loppement auquel Julien Le Paulmier prit une part 
active par la propagation de ses théories médicales 
ainsi que de son important ouvrage, et de Tinâuence 
qu'il a exercée. 

Quand on parcourt le De Pomaceo et le chapitre 
que le traducteur y a ajouté sur « les plus excellentes 
pommes à faire sidre n, on est frappé du nombre de 
gentilshommes qui, résidant alors sur leurs terres et 
les cultivant eux-mêmes, recherchaient avec soin les 
meilleures variétés de pommiers. Ce sont M. d'Ai- 
gnerviile, auprès de Trévières, qui brasse du cidre 
avec des pommes de Gault ; le sieur de Beuze ville-sur- 
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le-Vey, qui fait des cidres de Chevalier et de Pomme- 
poire, réputés alors les meilleurs du Cotentin ; le 
sieur du Breuil-en-Auge, qui obtient des cidres fins 
et de couleur d'ambre, « parce que les greffes en ont 
esté apportées de Costentin, par la curiosité & dili- 
gence de ses prédécesseurs » ; les héritiers du sieur 
d'Heroudeville ( i ), à Cardonville, qui cultivent d'excel- 
lentes espèces telles que la Notre-Dame-Sauvage et la 
pomme de Haze; M. de Carentonne, « demeurant à 
demi lieuë d'Orbec, ï> qui « fait du sidrede Cul-noué, 
de Clos ente & d'Adam pillées ensemble, lequel n'est 
prest à boire que la seconde année, & se garde doux, 
beau, clair & très excellent iusques à la troisième » ; 
le sieur de Glatigny-en-Auge, dans la paroisse de 
Tourgéville, près de Touques, qui a debon cidre de 
Roussette ou Oignonnet; le sieur de LaunayleSitus(2) 
qui, dans les environs de Pont-Audemer, possède des 
espèces remarquables et en tire « de l'excellent sidre 
Muscadet, qui fait honte aux meilleurs vins » ; M. de 
Lestre, aux environs de Valognes, gentilhomme origi- 

(i) Héroudeville, aujourd'hui Éroudeville, canton de Monte- 
bourg, arr. de Valognes (Manche). 

(2) Pour Le Sens. La famille Le Sens de Follevilleet de Morsan 
a possédé dans les environs de Pont-Audemer le fief de Launay 
et celui du Mesnil dont il est question dans le même passage, 
f° 59 j. 
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nairc de Biscaye, qui a importé du nord de PEspagne 
plusieurs espèces de pommes, entre autres la fameuse 
Greffe de Monsieur ; M. de la HauUe, à Picauville en 
Cotentin, dont le cidre de Barbarie de Biscaye est des 
meilleurs; le sieur de Méautis, près de Carentan, qui 
possède cinq espèces : TEscarlate, l'Ameret, le G)uët, 
le Cul-nouc, le Becquet, donnant des cidres très capi- 
teux qu'on ne peut boire sans eau ; le sieur du Mesnil, 
auprès de Pontaudemer, dont le cidre de Renouvelet 
est aussi très vaporeux; le sieur de Montaigu-les- 
Bois, aux environs de Coutances, dont Texcellent cidre 
de (c Doux-au-vesque d se garde deux ans; le sieur du 
Saussay, en Cotentin, chez lequel se fait d^une petite 
pomme verte un cidre « aussi rouge que le vin clairet 
françois d; le sieur de Soquence, ce parent de Julien 
Le Paulmier, qui habitait près de Sainte-Barbe-en- 
Auge, et possédait un très grand nombre d^excellentes 
espèces de fruits à cidre ; le sieur de Tourville, près de 
Pont-Audemer, qui faisait cas de la Peau-de-Vieille et 
aussi de la Camière, dont le cidre se pouvait garder 
trois ans; le sieur de Vatteville-en-Auge, qui avait 
plusieurs bonnes espèces, entre autres le Sauger blanc, 
pommier ne portant que de deux en deux ans, etc. 
Tous ces propriétaires échangeaient entre eux les 
greffes de leurs arbres et plusieurs les vendaient même, 
comme un noble,, M. Plessart, sieur de Montsurventou 
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de Saint-Martin, chirurgien, demeurant près de Bric- 
quebec en Cotentin; comme Pierre Morel, à Cardon- 
ville; comme le vicomte d'Auge, dont la terre de la 
Vallée, près la Chapelle-Gauthier (i), fournissait des 
greffes des meilleures poires, et bien d'autres encore. 
Il convient encore de mentionner d'une manière 
toute spéciale les heureuses tentatives faites dans d'im- 
portantes seigneuries, telles que la baronnie de Cou- 
lonces, et sur les terres des abbayes pour la propaga- 
tion des bons fruits de pressoir. On sait le rôle que, 
pendant tout le moyen âge, les grands établissements 
religieux jouèrent dans le développement de l'agricul- 
ture; plus d'un monastère possédait de véritables 
champs d'expériences. Ainsi Cahaignes parle des excel- 
lents cidres de l'abbaye de Longues, tirés du Marin- 
Onfroy, du Doux de Lande ou Blanchet, du Doux-Da- 
gorie, du Hérouet, du Gros-Doux et de la Franche- 
Mariette. Il aurait pu parler aussi des vergers des ab- 
bayes de Cerisy, d'Aunay, de Cordillon, de Saint- 
Etienne de Caen, de Saint- Wandrille, de Fécamp, 
d'Ardennes et de Montebourg (celle-ci envoyait ses 
meilleures grefifes à Longues), ainsi que du prieuré de 
Saint- Vigor (2). 

(i) Aujourd'hui la Vallée-Milcent, à la Chapelle-Gauthier, 
canton de Broglie, arr. de Bernay (Eure). 

(2) Bulletin de V Association syndicale des Agriculteurs de 
l'arrondissement de Bayeux, février 189 5. 
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A CCS noms de gentilshommes cultivateurs qui ont 
rendu h l'agriculture normande de si utiles services, 
ne conviendrait-il pas d^ajouter ceux plus obscurs de 
simples paysans, lesquels ont été assurément les propa- 
gateurs de bonnes espèces de fruits qui ont gardé d'eux 
leur appellation ? La pomme d^Adam rappelle peut- 
être notre premier père, mais celles d^Agorie et de 
Doux-Dagorie, de Bullot, de G)usinette, de Doux-- 
Martin, de Franche-Mariette, de Germaine, deGuillot- 
Roger, de Guybourc, de Jean-Almy, d'Oger, d^Ozanne 
et de Roussette-Fournier, etc., et les poires d^Adam^ 
d^Isambert (aujourd'hui Isambart)^ de Paronnel, de 
Raulet, de Robert, ne rappellent-elles pas, comme le 
Marin-Onfroy, ceux qui les ont répandues ? 

Il est à remarquer aussi — et c'est chose singulière 
— qu'il n'est point question de Gilles de Gouber- 
ville, sire de Gouberville et du Mesnil-Auvar (i), le 
« gentleman farmer » du Cotentin, dans cette énumé- 
ration des propagateurs des pommiers et du cidre. 
Comment Julien Le Paulmier et lui ne se sont-ils pas 
connus?Gouberville était mort, ilestvrai^en 1678, dix 
ans avant la publication' du De Vino & Pamaceo, 
mais, depuis longtemps, et à cette date même, notre 

(i) Gouberville, canton de Saint-Pierre-Église, arr. de Cher- 
bourg (Manche). — Le Mesnil-Auvar, aujourd'hui Le Mesnil- 
Auval ou au Val, canton d*Octeville, id. (id.). 
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' auteur s'occupait de son ouvrage et il avait été en rela- 
tions avec des cultivateurs de pommiers voisins de 
Gouberville et du Mesnil-Auvar, en Cotentin, ou de 
la terre de Russy, en Bessin, où résidait la famille 
Picot, à laquelle appartenait Gilles de Gouberville. 

Quoi qu'il en soit, lorsque l'on parle de la pomolo- 
gie normande au xvi^ siècle, on ne peut ne pas citer le 
« livre de raison », aujourd'hui si fameux, que nous a 
laissé le bon seigneur cotentinois. Ce précieux docu- 
ment, conservé dans un château de la Manche, et dont 
une suite a été récemment retrouvée (i), a d'abord été 
analysé par M. l'abbé ToUemer (2), puis il a été pu- 
blié par M. Eugène de Beaurepaire, qui Ta fait précé- 
der d'une magistrale Étude sur la vie rurale en Nor- 
mandie au XV 1^ siècle (3). Le lecteur ne trouvera pas 



(i) Cette dernière partie vient d'être publiée par M. le comte 
Auguste de Blangy, dans les Mémoires de la Société des Anti- 
quaires de Normandie, t. XXXII. 

(2) Journal manuscrit d'un sire de Gouberville et du MesniU 
au'Var, gentilhomme campagnard au Cotentin^ de i553 à 
1562; Valognes, 1870, in-80 de 841 p. — 2e édition; Rennes, 
1880, in-80 de 846 p. 

(3) Le Journal du sire de Gouberville^ publié sur la copie du 
manuscrit original faite par M. Vabbé ToUemer, avec une intro- 
duction et un appendice, par M. Eugène de Robillard de Beau- 
repaire. {Mémoires de la Société des Antiquaires de Normandie^ 

18 
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trop longue, j*en suis persuadé^ la dtation que je vais 
emprunter à M. de Beaurepaire, car ces pages sont le 
résumé le plus exact et le plus complet de ce que Ton 
sait sur les progrès de Pusage du cidre, sur l'art de le 
fabriquer anciennement et sur Torigine de nos meil- 
leures espèces de pommes. 

« La fin du xvi^ siècle n'est pas, à proprement par- 
ler, répoque de Tintroduction du pommier en Nor- 
mandie : il y était connu depuis longtemps, et depuis 
longtemps le cidre était entré comme boisson dans le 
régime des consommations du pays; mais, en lisant 
notre manuscrit, d'accord sur ce point avec d'autres 
documents, il est aisé de voir que Tépoque à laquelle 
nous sommes arrivé est bien celle où la culture du 
pommier se développe et oti Pusage du ddre tend à se 
généraliser en attendant quMl devienne prépondérant. 
De 1 5 5o à 1 563, si nous voyons cette boisson très sou- 
vent mentionnée, nous sommes obligé en même temps 
de reconnaître que la bière parait être d'un usage plus 
fréquent. Le cidre ne semble même parfois figurer à 
côté du vin et de Thypocras que comme une sorte de 
boisson de luxe spécialement hygiénique et réconfor- 
tante. Cette simple remarque suffirait à démontrer que, 

t. XXXI, m-40 de 97-891 p.) — L'introduction a été tirée à port, 

gr. in-8* de 162 p. 
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si nous avons franchi la période des débuts^ nous 
sommes encore très loin de répanouissement complet 
de cette importante production (i). 

« Gouberviile a été certainement un des propaga- 
teurs les plus zélés de la culture du pommier dans 
notre région. Ce qu'il a semé de pépins, ce qu'il a 
greffé de surets est incalculable, et un agriculteur de 
nos jours, hâtons-nous de le dire, n'aurait que des 
éloges sans restriction à donner à ses méthodes et à ses 
procédés. 

a Grâce aux confidences de son Journal, nous con- 
naissons les noms des espèces qu'il greffait de préfé- 
rence, et dont quelques-unes sont encore fort estimées 
aujourd'hui. C'étaient les pommes de Haye, de Tos- 
tonnet, de Couet, de Thoumine-Rouge, de Gentil^ 
à'Epicé^ de Dumont, de Gros-Doulx, de Feuiiiart, 
de Becquet, de Mqysi, de Menuel, d'Amer-Doulx, 
de Jumelle, de Coustour, de ClereU de Guillot- 
Roger, de Doux-Rail lé, de Bec-de-Raillé, de Dure- 
pel, de Barbarye ou Barbariau, d*0\enne, âC Orange, 
de Marin-Onfroy (2). 

(i) Léopold ï^t\i^\t^ Études sur la condition de la classe agri- 
cole et de Vétat de Vagriculture en Normandie au moyen âge, 

p. 477- 
(2^ G. Jorct, Flore populaire de Normandie. Noms des pommes 

et des poires à pressoir, p. 289. 
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a Dans ce rôle d'initiateur et de propagateur, Gou- 
benûlle avait eu quelques prédécesseurs. L^un deux, 
notamment, dont le nom est cité avec éloges dans 
Cahaignes, doit d'autant moins être passé sous silence 
que, grâce aux recherches de M. Siméon Luce, nous 
possédons sur son compte des renseignements très 
précis et des plus intéressants. Il se nommait Guil- 
laume Dursus ou Dursue et était originaire du royaume 
de Navarre, dans la partie qui confine à la Biscaye. 
En recompense de sa bravoure et de ses actions 
d^éclat pendant les dernières campagnes du règne de 
Charles VIII, il avait obtenu^ avec des lettres de natu- 
ralisation, Tautorisation de s'établir en Normandie et 
d'y acheter des héritages. Cest ainsi qu^il devint pro- 
priétaire et seigneur du fief de Lestre qui s*étendaitsur 
les paroisses voisines d'Arreville et de Morsalines. Or, 
ce belliqueux personnage, qui avait notamment re- 
poussé, en i52 2, un corps d^ Anglais débarquant à 
Urville-Hague pour surprendre Cherbourg, était un 
amateur déterminé de pommiers et, au témoignage 
de Paulmier, c'est lui qui fit venir de la Biscaye et 
introduisit dans notre pays des greffes de variétés de 
pommiers très supérieures à celles que Ton y cultivait 
avant son arrivée. 

« L'une des greffes porte le nom de greffe de Mon*^ 
sieur de Lestre ou de greffe de Monsieur. « Cçs 
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a greffes, dit Cahaignes, ont été naguères ap{)ortées de 
a Biscaye. Monsieur de Lestre, à deux lieues de Va- 
a lognes, a esté le premier qui les a entées, à ce que 
a j'ay entendu au pays ». 

« La pomme de Monsieur ne fut pas le seul bienfait 
de M. de Lestre ; il enrichit le pays de deux nouvelles 
espèces mentionnées plus tard dans les nomenclatures 
de Gilles de Goùberville : le Barbarie et le Pycey, 
ou, pour parler plus exactement, VÉpicé. 

« C'est ce cidre à^Épicé qui ravit François l^ lors- 
qu'il en goûta, pour la première fois, au moment de 
son passage en Normandie. 

« A Morsalines, près la Hougue en Costentin, lisons- 
nous dans le chapitre de Cahaignes sur les plus excel- 
lentes pommes à faire cidre, « il y a une espèce de 
a pommes qu'il appelait d'Épicéa desquelles on fait 
« cidre si excellent qu'il est par dessus les autres cidres 
a comme le vin d.'Orléans est par dessus le petit vin 
a françois. Le feu grand roi François passant par là, 
a Tan mil cinq cens trente deux, en fit porter en bar- 
ce raux à sa suite dont il usa tant qu'il put durer ». 

a II est curieux de remarquer que, plus de vingt ans 
après, Goùberville envoyait précisément chercher à 
Morsalines des greffes d'£/?2c^;,huit ans plus tard, en 
i562, nouveau message dans la même localité pour 
aller chercher des greffes dont on ne nous donne pas la 
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désignation, mais qui devaient être fourmes par le 
baron de la Hougue, seigneur de Morsalines. 

« C'est donc à bon droit, conclut le savant académi- 
cien auquel nous empruntons tous ces détails, que le 
domaine de Lestre, d'Arreville et de Morsalines, doit 
être considéré comme le berceau du perfectionnement 
de la pomologie normande ou du moins cotentinoise. 
Kt ce fut le Navarrais Guillaume Dursus. naturalisé 
par Louis XI I^ qui eut Thonneur de présider à cette 
évolution bienfaisante. 

« VÉpicé figure au nombre des espèces d^entes qui 
furent ainsi importées de la Biscaye et introduites dans 
le val de Saire (i) ». 

c Les pommiers d^Épicé ont disparu entièrement 
de la commune de Morsalines dont ils firent autrefois 
la réputation. . . 

a Fort heureusement r^//c^ s'est conservé ailleurs, 
M. Siméon Luce Ta retrouvé dans PEure, chez M. 
Cassé, propriétaire cultivateur, à Saint-Aubin-de- 
Scellon. Il eût pu la rencontrer beaucoup plus près de 
Morsalines, au Mesnil-au-Val même, sur Pancien 
domaine de Gilles de Gouberville. 

a Ceci nous amène à constater que oelui-ci« à 

(i) Le Cidre et le Poiré (ire année, 2e livraison). Les grands 
crus du Cotentittj par Siméon Luce. 
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Pèxemple des ptopriétâîres de son temps, suivait, au 
point de vue de la fabrication du cidre, des errements 
absolument différents de ceux qui ont cours aujour- 
d'hui. Tandis, en effet, qu'on brasse au hasard des 
pommes de toute espèce, sans distinction et sans choix, 
le châtelain du Mesnil-au-Val mettait à part avec le 
plus grand soin les pommes de chaque espèce, et les 
pilait isolément, quand l'importance de la récolte le 
permettait. C'est ainsi que nous le voyons distinguer 
le cidre de pomme de Hajre, de Tostonnet, de Bosc, 
de Guillot- Roger, de Couet, de Durepel, de Marin- 
Onfroy, et de ce fameux É^icé qui était la perfection 
même de la boisson normande. 

« Cet usage a persisté pendant longtemps, et nous 
avons encore vu dans des baux de l'Avranchin retenir 
une barrique de cidre brassée avec la pomme la plus 
prisée dans région, le Doux^u-Vesque. 

« M. l'abbé Tolletner, qui a fait la remarque avant 
nous, cite à ce propos un très curieux passage du livre 
du Formulaire desEsleu!(, du président de La Barre : 
« Toutes choses bien considérées, nous dit-il, ne se 
« peut mettre en avant aucune boisson, ni de qualité 
« meilleure que le cidre muscadet. Au goût, à la cou- 
a leur, à l'odeur, on le jugerait vray Frontignan ». 
Plus loin, après avoir cité plusieurs sortes de pommes, 
VEspice, le Gui l lot-Roger ^ il affirme qu'elles font des 
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cidres « clairs, odoriférants et muscats^ et qui ne cèdent 
« aux vins les plus rares et excellents en goust et sa- 
c veur, et qui soient en prix (i) >. 

c N'y aurait-il pas lieu de revenir dans une certaine 
mesure aux procédés suivis avec tant de succès par 
Gouberville et ses contemporains ? La vulgarisation 
du cidre comme boisson a fait disparaître le cidre de 
choix. Partout, ou presque partout, la qualité a été 
sacrifiée au rendement. 

c Les espèces d^éiite, réputées moins productives, ont 
perdu peu à peu la faveur dont elles jouissaient autre- 
fois et la sélection des pommes au moment du bras- 
sage a été négligée, par le motif qu^elle prend du temps 
et complique le travail. Il serait temps, croyons-nous, 
de s^arréter dans cette voie et de se préoccuper davan- 
tage du choix des espèces supérieures et de la question 
des mélanges. S^il faut en croire M. Tabbé Tollemer, 
on commencerait à y songer au Mesnil-au-Val, au lieu 
même oîi l'ancien châtelain du logis, Gilles de Gou- 
berville, fit ses premiers essais. « M. Thomas, lisons 
« nous dans le travail de M. Tabbé Tollemer, est au- 
« jourd^hui propriétaire d^une partie du vaste domaine 
tt de Gilles de Gouberville. Il a remarqué, dès le com- 

(i) Abbé Tollemer, Journal manuscrit du sire de Gouberville, 
p. 3oo. 
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« rément et sans aucun mélange des cidres différents. 
« Le nom de ces pommes est celui que nous don- 
« nait l'ancien possesseur, le Pycey, bon par ex- 
ce cellence, le Dameret, le Long-Pied, le Tostonnet, 
a qu'ils appellent le Gros-Doulx, VAmer-Doux, la 
<r Jumelle, ainsi nommée de ce que deux pommes se 
a trouvent comme soudées ensemble, le Guillot- 
a Roger, VO:{enne, le Marin-Onfroy, ainsi que le 
« Durepel et quelques autres de même valeur. Le 
« Pycey surtout donne un cidre, qu'un des convives, 
a qui certainement n'avait pas lu le Formulaire du 
« président La Barre, m'a dît « être supérieur même 
a au vin de CoUioure pour le goût et la couleur ». 
« C'est avec toutes ces antiques et excellentes espèces 
« que M . Thomas a renouvelé ses plantations et il s'en 
« trouve si bien qu'il n'y renoncera plus pour donner 
a greffe à l'inconnu .(i) ». 

a Mais si Gouberville faisait grand cas des leçons de 
l'expérience en s'attachant aux anciennes espèces, il 
n'était pas l'ennemi systématique des nouveautés. 
Comme le pratiquent encore aujourd'hui les pépinié- 
ristes, il avait soin de mettre de côté et de conserver 
précieusement les surets non greffes qui donnaient de 

(i) Abbé ToUemer, op. cit., p. 3oo. 
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bons fruits. Ces bézis étaient déjà très appréciés au 
xvi« siècle et c'est, sans étonnement, que nous voyons 
mentionnées dans le Journal « quin:[e espèces de 
c pommes douiccs, fort excellentes, venues sans.grefFe >, 
et que notre digne gentilhomme parait tenir en estime 
toute particulière. 

K Puisque nous sommes sur le chapitrede la pomme 
et du pommier, remarquons encore qu^à cette époque 
éloignée la provenance n'était pa? tenue pour indiffé- 
rente au point de vue de la qualité du cidre. La Nor- 
mandie, le Bessin, le Cotentin, FÂvranchin, avaient 
leurs clos renommés, leurs grands crus, sHl est permis 
de parler ainsi. Gouberville cite avec éloge les cidres de 
Tourlaville et de Morsalines; nous connaissons en- 
core dans la Sci ne-Inférieure, le cidre de Montigny à 
propos duquel M. le conseiller Félix a publié de si 
curieux documents ( t ) ; dans TEure, le cidre de Lyons- 

(i) La vogue du cidre de Montigny, attestée par un acte du 
xivc siècle relatif à un marché de pommes, cité par M. Ch. de 
Beaurepairc dans ses Notes et documents sur Vétat des cani' 
pagnes de la Haute-Normandie pendant les derniers temps du 
moyen dge, avait certainement persisté au xvni* siècle. C'est ce 
qui résulte notamment d'une mention très curieuse qui a été 
relevée par M. Félix et qui concerne l'acquisition d'une futaille 
de cidre de cette provenance pour le service de la maison dii, 
Roi, au Parc-aux-Cerfs, à Versailles. Une commande royale de 
cidre de Montigny j près Canteleu; Rouen, i883, in-8», p. i3. 
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la-Forêt; dans POrne, les cidres de la Ferté-Macé et 
d'Argentan ; dans la Manche; indépendamment du 
cidre de Morsalines, les cidres de Cerisy-la-Forêt, de 
Crollon, de Lolif et en général les cidres légers et pé- 
tillants d'une grande partie de TAvranchin. Je ne parle 
pas des cidres de Bayeux et surtout de la Vallée-d'Auge, 
les premiers des cidres, sinon par la délicatesse, au 
moins par la force et la tonicité. 

« Le bon renom de tous ces cidres tenait à la nature 
du sol et aussi à la prédominance de certaines es- 
pèces qui s'y étaient indéfiniment perpétuées (i). 

« Si du choix des pommes on passe à la plantation 
des entes et au pressurage des fruits, il est impossible 
de ne pas être frappé de la similitude absolue des pro- 
cédés usités au xvie siècle avec ceux qui sont encore 
suivis aujourd'hui. 

(i) M. Siméon Luce, après avoir constaté que la plupart des 
localités renommées pour la qualité de leurs cidres étaient situées 
sur la lisière des forêts, écrit les lignes suivantes : 

« De même que les meilleurs d'entre nous ne quittent pas 
volontiers leur pays natal, ou au moins aiment à y revenir, de 
même le pommier, cet arbuste généreux, se plaît dans le voisi- 
nage des forêts, d'où il est originaire : c'est là qu'il rapporte le 
plus de fruits et que ses fruits ont le plus de saveur ». Le Cidre 
et le Poiré j i^e année, 2» livr. Les grcinds crus du Cotentin, 
p. 55. — Cf. Notes et documents sur Vétat des campagnes, 
par Ch. de Beaurepaire, p. 6 1 . 
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t Le pressoir du Mesnil-au-Val rappelle à s^ mé- 
prendre les grands pressoirs chantés par Le Houx, et 
que Ton rencontre encore dans la plupart des fermes. 

« Gouberville, ainsi qu'on le fait encore au jourd^hui, 
soigne d'une façon particulière la plantation de ses 
lx)mmicTs ; il garnit largement le pied de ses arbres de 
fumier ; il étend de grands lits de fougères vertes dans 
SCS pépinières, et il se fût bien gardé de laisser ses 
pommes réunies entas et exposées sans abri à la pluie 
et au soleil. 

« Après la cueillette, il les rentrait, il les faisait mon- 
ter sur le plancher du pressoir, d*oti elles n'étaient 
descendues qu'au moment de la pilaison. 

< S'ils rencontraient, dans leurs visites de fermes, un 
propriétaire exploitant aussi scrupuleux et aussi avisé, 
les Comices agricoles le proposeraient sans hésitation 
comme modèle aux fermiers et aux cultivateurs des 
environs ». 

Dans cette étude consacrée à Julien Le Paulmier et 
à Jacques de Cahaignes, c'est-à-dire aux deux hommes 
dont la plume a tant contribué à faire utilement con- 
naître le cidre, je ne pouvais donc laisser dans l'oubli 
le nom de Gilles de Gouberville. 

C'est à Julien Le Paulmier, je Tai dit au début de 
cette étude, que tous ceux qui ont parlé du cidre et de 
ses propriétés thérapeutiques ont emprunté presque 
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toujours les renseignements qu'ils ont donnés ou les 
théories qu'ils ont développées. Je me bornerai à citer 
quelques-uns de ces auteurs, comme preuve de la vogue 
extraordinaire que dut obtenir le De Vino & Pomaceo, 
lors de sa publication. 

Qu'il me soit permis d'ouvrir encore une parenthèse. 
L'ouvrage de Julien Le Paulmier n'est pas le premier 
où il soit question du cidre. Presque trente ans avant 
lui, un moine de Saint-Vincent du Mans, nommé 
Dany, avait publié: La manière de semer et /aire 
pépinières de sauvageons, enter toute espèce d^ar- 
bresetfairevergiers; Paris, Corrozet, i56o, in-8<^, 
dont une seconde édition fut donnée à Orléans, en 
1572, in-i2. Julien Le Paulmier n'a sans doute pas 
connu ou du moins n'a pas cité, lui toujours scrupu- 
leux à mentionner les auteurs par lui consultés, ce 
livre aujourd'hui très rare, où l'auteur dit, non sans 
raison, qu'on peut obtenir de bon cidre des pommiers 
non greffés tirés des semis des pépinières et avait déjà, 
sans obtenir gain de cause, critiqué les Manceaux qui 
admettaient les pommes pourries dans le pressurage. 

L'un des premiers écrivains, le premier peut-être 
qui ait utilisé l'ouvrage de J. Le Paulmier, est le mé- 
decin La Framboisière dans son Gouvernement néces- 
saire à chacun, imprimé en 1600. Pillet avance que 
La Framboisière n'est qu'un plagiaire de notre auteur. 
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Je ne serai pas aussi affirmatif, mais je constaterai qu^il 
a résume presque tout ce que J. Le Paulmier a dit des 
ditTcrcntes boissons (i). 

On trouve, quelques années après, René Laurens, 
sieur de La Barre, président en i^élection de Mortain 
qui, dans son curieux Formulaire des Esleu^, im- 
prime pour la première fois en 1616, a consacré tout 
son livre VII aux « vins & breuuagesde Thomme • (2) 
et n'a fait que résumer le Traité du Vin S du Sidre. 
Dans le chapitre 1 1 L il traite c des pommes & pommé », 
et le termine par ce mauvais quatrain à la louange de 
Julien Le Paulmier : 

{i) Le Govvemement nécessaire a chacvn poin^ vivre Umgve' 
ment par Nicolas Abraham, sieur de la FramboisienSy Con- 
seiller & Médecin ordinaire de sa Majesté ; à Paris, chez Michel 
Sonnivs, 1600, pet in-80. ^ V. au livre I, les chi^ntres : XII, 
Comment il se faut gouuemer au boire, — XIIL Du vin. — 
XIV, Du cidre & du peré. — XV. De la bière. — XVI. Des 
autres breuuages artificiels. — XVII. De Veau, Il est à remai^ 
quer que La Framboisière ne cite pas J. Le Paulmier dans la 
Table des Médecins, Philosophes, Astrologues, Géographes, 

Poètes desquels VAutheurs*est aidé en cest œuure. — Sur La 

Framboisière, v. comte de Marsy, Un traité d'hygiène composé 
à Reims en i-gg; Arcis-sur-Aube, in-8*» (Extr. de la Revue 
de Champagne et de Brie, i885). 

(2) La Barre, op. cit., pp. 502-573. — V. sur cet auteur : 
V.-Ë. Pillet, Le Président La Barre, dans V Annuaire de la 
Manche, 1848, p. 3o2-3io. 
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Le Médecin Paulmier fut heureux en ses cures, . 
A viuant obligé infinis créatures, 
Et ore combien que mort, ne peut mourir sa gloire, 
Des humains les bienfaits continuent leur mémoire. 



De nombreux emprunts ont été faits également de- 
puis lors à Julien Le Paulmier par les compilateurs 
de traités d'agriculture, comme Olivier Serres (i), ou 
de médecine, par Le Grand d'Aussy (2), ou les auteurs 
de monographies sur les pommiers, par le marquis 
de Chambray (3), Louis Du Bois (4), Alphonse de 



(i) Olivier de Serres, Le Théâtre <V Agriculture et mesnàge 
des champs, ; Paris, 1600, in-fol., plusieurs fois réimprimé, no- 
tamment à Paris, 1804-1805, 2 vol. in-fol. 

(2) Le Grand d'Aussy, Histoire de la vie privée des François,,.. 
nouv. édit. par J.-B.-B. de Roquefort ; Paris, i8i5, 3 vol. in-S*». 

(3) Marquis Louis de Chambray; L'Art de cultiver les pom- 
miers et les poiriers et de faire des cidres selon Vusagè de 
Normandie ; Pslt'is, ijôS, 1781 et 1782, i8o3, in-12. 

(4) Louis Du Bois, Mémoire sur la manière de faire du cidre 
dans le département de VOrne., . (dans les Annales de VAgri- 
culture française j i8o3, t. XV); — Du Pommier, du Poirier et 
du Cormier,.., Paris, 1804, 2 vol. in-12, — Mémoire sur l'or i' 
gine et V histoire du Pommier, du Poirier et des Cidres (dans 
les Archives annuelles de la Normandie, 1824, t. 1); — Cours 
d'Agriculture; Paris, i83o, 2e édit., t. IV. 
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Brébisson (i), L. de Boutteville et Hauchecorne (2), 
enfin par le docteur Denis-Dumont (3). 

Au xvii« siècle, le De Vino & Pomaceo était déjà 
difficile à rencontrer. La preuve s^en trouve dans la 
correspondance du savant médecin Gui Patin. 

Gui Patin a fort maltraité Julien Le Paulmier dans 
une lettre adressée à Charles Spon, le 21 avril 1643. 
c Ce Paulmier, dit-il, étoit un Normand qui avoit 
servi Fernel douze ans, & qui en récompense le fit 

passer docteur Pour celui-là duquel G. Plantius 

se plaint en ceste épître, qui pour avoir ici de remploi 
se faisoit appeler le petit Fernel, c^toit le même lulien 
Le Paulmier qui étoit un Normand dessalé, & qui 
avoit bon appétit, qui se vantoit ici que Fernel en 
mourant lui avoit commis force secrets, sed hoc est de 
patrid; car vous savez mieux que moi qu^un homme 
qui est Normand de nation & médecin de profession a 



(i) A. de Brébisson, Observations sur les pommiers à cidre 
(dans les Mémoires de la Société d'Agriculture et de Commerce 
de Caen^ t. I) ; et op. cit. 

(2) L. de Boutteville et Hauchecorne, op, cit. 

(3) Docteur Denis-Dumont, Propriétés médicales et kygié^ 
niques du cidre, Caen, s. d., in-S®. 

La culture du pommier et la fabrication du ddre pourraient 
être Tobjet d'une bibliographie étendue. J*en ai réuni quelques 
éléments que j'espère publier un jour. 
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deux puissants degrés pour devenir charlatan. On m'a 
raconté de lui une plaisante fourberie, entre autres le 
cidre, vu! go Pomaceum, n'étoit pas une chose fort 
connue à Paris de son temps, où tout le monde buvoit 
du vin à fort grand marché, prœter abstemios, qui 
solis aquis gaudebant; même du temps de Henri III, 
on croyoit à Paris que c'étoit une espèce de malédiction 
aux Normands, ou plutôt de punition de ce qu'ils ne 
buvoient que du cidre. Ce Normand raffiné, voyant 
que le peuple ne connoissoit pas cette liqueur, en fai- 
soit venir par bouteilles en ceste ville, dans lequel il 
faisoit tremper du séné; & ainsi en faisoit des apozèmes 
laxatifs, & de petites médecines, qu'il vendoit un écu 
pièce, comme un grand secret ; & par ce moyen devint 
riche en peu de temps, sur l'opinion que le peuple 
a voit conçu que tout son fait ne consistoit qu'en secrets 
que Fernel lui avoit laissés (i) ». 

Malgré cette appréciation du caractère de Julien Le 
Paulmier, Spon désirait avoir son ouvrage, car le 9 mai 
suivant, Gui Patin lui écrivait : a Je vous trouverai, 

Çi) Lettres de Gui Patin^ nouv. édit. par J.-H. Reveillé-Parise, 
t. I, p. 282. — Gui Patin était mal disposé en faveur de J. Le 
Paulmier, probablement parce qu'il était Tami de Riolan, fils de 
l'ancien adversaire du cidre, et aussi à cause de Pierre Paulmier, 
l'apologiste de l'antimoine et des remèdes chimiques, dont il 
était, lui, le détracteur acharné. 

20 
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Dieu aidant, le traité de JuMenPeMlmieTjde Pomaceo, 
qui est le nom d'une liqueur avec laquelle ce Normand 
a gagné So.ooo écus à Paris, d^où il sortit ,& s^en alla 
mourir à Qicn 1 an 1 588, ayant pensé être pris dans 
son étude le jour des barricades, jour qui fit de grandes 
émotions à Paris». Dans sa lettre suivante> Patin ajou- 
tait : <. Pour le Paimarius, de Pomaceo, je ne l'ou- 
blierai point quand il se trouvera : il n^est pas mau- 
vais ». 

Que Julien Le Paulmier ait été quelque peu char- 
latan en sa double qualité de Normand et de médecin, 
cela se peut. Gui Patin, médecin lui-même, devait 
savoir à quoi s'en tenir sur les docteurs de son temps, 
mais on sait aussi que cet auteur de lettres si spiri- 
tuelles, si curieuses, si intéressantes à tous égards, était 
une fon mauvaise langue et nMpargnait personne. 

Devons-nous reprocher à notre vieux compatriote de 
s'être enrichi en vendant très cher de petites fioles de 
cidre mélangé d^un médicament quelconque aux Pari- 
siens que, grâce à ce remède il guérissait, du moins à 
ce qu'il dit ? Non certes. En faisant sa fortune, il a fait 
celle de la Normandie et nous pouvons lui pardonner 
son charlatanisme, en souvenir de très grands et de très 
utiles services rendus. 

Julien Le Paulmier, en cherchant à répandre Pusage 
du cidre, en voulant le défendre contre ses « calom- 
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niateurs & détracteurs », a mérité, il est vrai, le reproche 
d'exagérer les mérites du jus de la pomme. Il Ta pré- 
senté comme une panacée universelle, c'est là du 
charlatanisme. Et Ton est bien forcé de reconnaître 
qu'il s'en est rendu coupable, en se donnant comme 
un homme absolument perdu, atteint de maladie de 
cœur et phthisique, guéri uniquement par l'emploi du 
cidre, lui qui a eu une carrière si longue, si pleine de 
labeurs, de fatigues et de vicissitudes, lui qui n'a suc- 
combé qu'à une attaque d'apoplexie, à l'âge de soixante- 
huit ans, un an après la naissance de son dernier fils, 
le savant Jacques de Grentemesnil, mort lui-même 
dans sa quatre-vingt-troisième année. Si l'on s'en rap- 
portait à Julien Le Paulmier, si sa santé avait été aussi 
compromise qu'il le prétend, s'il avait été phthisique, 
le cidre serait décidément un remède souverain. 

Mais oublions tout cela et ne songeons plus qu'à 
l'œuvre du vieux médecin et de son traducteur, dont 
les noms doivent être honorés d'un même sentiment 
de gratitude par la postérité (t ). 

(i) Comme hommage tardif rendu à la mémoire de Julien 
Le Paulmier, je dois signaler qu'une pomme a reçu son nom, 
il y a quelques années* C'est, je crois, la Société d'Horticulture 
de Beauvais qui a dédié à notre compatriote ce fruit de variété 
nouvelle, qui a fait ses preuves dans le département de l'Oise 
ainsi qu'à Gournay-en-Bray, à Gisors et aux Andelys. V. le 
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L^homme qui a le mieux étudié les propriétés médi- 
cales du cidre et qui a consacré une partie de sa labo- 
rieuse carrière à la réhabilitation de la boisson nor- 
mande, à son perfectionnement et à sa propagation» le 
savant docteur Denis-Dumont a jugé exactement le 
Traité du Sidre, lorsqu'il a dit : 

« Cet ouvrage, écrit, il y a plus de trois cents ans, 
est plein de vues ingénieuses, d^appréciations justes, 
de préceptes excellents et qui frappent d^une pénible 
surprise quand on songe aux préjugés de tout génie et 
aux détestables pratiques que nous conservons encore, 
malgré ces trois siècles écoulés. 

« Le vieux livre n'a qu'un défaut : celui de faire du 
cidre une boisson incomparable, une espèce de panacée, 
douée de toutes les vertus ; exagération excusable, en 
somme, de la part d'un homme qui, pour combattre 
une foule de préventions ridicules, avait à lutter contre 
la Faculté tout entière (i) ». 

Emile Travers. 

Caen, ler décembre iSgS. 

Bulletin de V Association pomologique de VOuest, t. X, 1893, 
p. 1 79. Il y a lieu d'espérer que le nom de Jacques de Cahaignes 
ne sera pas non plus oublié, 
(i) D'' Denis-Dumont, op, cit., p. 12. 



ERRATA 

DE LA RÉIMPRESSION DU « TRAITÉ DU VIN ET DU SIDRE ». 



Dans cette réimpression du Traité du Vin et du 
Sidre, le texte de Jacques de Cahaignes a été reproduit 
page pour page, ligne pour ligne, lettrç pour lettre. 
Cest donc bien un fac-similé de la première et unique 
édition de ce livre donnée sous la date de iSSg. Sauf 
pour certains n et u, que Timprimeur du xvi« siècle 
avait mis les uns pour les autres, aucune correction 
n'a été apportée à son œuvre. Quelques fautes cepen- 
dant pouvant dérouter le lecteur, il convient de les 
rectifier ici. 

Folio 23 bf ligne 2, la phrase suivante est inachevée : « On 
tient neantmoins, dit le traducteur, le vin de Coussy pour le 
plus excellent de ceste Isle de France, lequel aussi les Rois ont 
de coustume se reseruer pour eux, du lieu qu'ils appellent » 
(sic), Cahaignes a oublié d'ajouter le nom du cru le plus 
renommé des environs de Coucy, en paraphrasant le texte de 
Julien Le Paulmier, qui avait dit seulement, à propos des vins 
de rile-de-France : « Praestantissimum tamen haberi solet, 
Coussimium (lise^ Coussinium) Regibus dicatum ». De Vino et 
PomaceOy fo 28 b, 

Fo 24 b, ligne 27, au lieu dHI^çancy, lisez : Irancy. 
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K" a 3 b, ligne 23, au lieu de Rehechie, lisez: Rebrechie 
(pour Kcbrcchicnj. 

F» 28 a^ ligi)': 2, nu lieu de Traslateur, lisez : Translateur. 

Fo 2«S d, ligne 1 3, au lieu de bêcher, lisez bochet (?) 

l-'«> 4S a, ligne 3o, au lieu de Hecouct, lisez Herouet. 

K'> .S-V il, a la dernicre manchette, au lieu de Mesail-viUe, lisez : 
Mcsiiil-Viit;. 

Ko 54 6, Hj^ne i, au lieu de Mesnil-viU, lisez Mesnil-Vilé. 

F" 54 by à 1:1 première manchette, au lieu de Meautu, lisez : 
Meriutis. 

K" 33 a, li*»no 29, au lieu de Herondeville, lisez : Herou- 
dcville. 

Fo 3() a, ligne 24, au lieu de le Situs, lisez : le Sens. 

Fc 61 b, ligne i3y au lieu de la Rochere, lisez : la Cochere. 
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